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RINGKASAN 
Leather nanas merupakan produk makanan berbentuk lembaran 
tipis dengan ketebalan 2-3 mm, dengan kadar air dibawah 5%, 
memiliki konsistensi dan cita rasa khas buah nanas. Pemanfaatan 
nanas subgrade sebagai produk leather nanas bertujuan untuk 
menambah nilai ekonomi buah nanas segar, serta memperpanjang 
umur simpannya. Permasalahannya adalah, leather biasa yang dijual 
dipasaran memiliki rasa yang kurang manis, dan memiliki tekstur yang 
kurang elastis. Pada penelitian ini, digunakan bahan baku berupa 
nanas subgrade dengan varietas Queen, dengan perlakuan 
penambahan karaginan dan sorbitol. Tujuan dilakukannya penelitian 
ini, adalah untuk memperbaiki tekstur dan rasa pada leather serta 
diharapkan dapat memperbaiki karakteristik elastisitas pada produk 
leather.  
Penelitian ini dilakukan dengan metode RAK (Rancangan Acak 
Kelompok), dengan menggunakan dua faktor perlakuan yaitu 
konsetrasi karaginan dan sorbitol. Perlakuan pertama adalah 
konsentrasi karaginan, sebesar 0,2%, 0,4%, dan 0,6%, dan perlakuan 
kedua yakni konsentrasi sorbitol sebanyak 4%, 6%, dan 8%. 
Berdasarkan kombinasi perlakuan, 9 sampel diuji secara organoleptik 
meliputi rasa, aroma, warna, dan tekstur dengan metode hedonic 
scale dengan jumlah panelis semi ahli sebanyak 6 orang. Hasil 
perlakuan terbaik akan diuji kimia meliputi kadar air, total asam, dan 
total gula.  
Berdasarkan hasil uji organoleptik, nilai kesukaan panelis 
terhadap rasa,dan tekstur berpengaruh nyata (α = 5%), sedangkan 
nilai kesukaan panelis terhada aroma dan warna tidak berpengaruh 
nyata (α = 5%). Pemilihan perlakuan terbaik, diambil dari nilai tertinggi 
yakni pada penambahan konsentrasi karaginan 0,2% dengan 
penambahan sorbitol sebesar 8% dengan kadar air sebesar 3,57%, 
dengan total asam sebesar 0,7% dan total gula sebesar 95%. 
 
Kata Kunci: Karaginan, Leather, Nanas Subgrade, Organoleptik, Sorbitol, 
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SUMMARY 
Pineapple leather is a thin sheet-shaped product with a 
thickness of 2-3 mm, with a moisture content below 5%, has the 
consistency and taste typical pineapple. Leather is generally 
processed from tropical fruits, such as pineapple. Utilization of 
pineapple subgrade as leather products have purpose to increase the 
economic value of fresh pineapple, and extend shelf life. The problem 
is, the usual leather which sold in the market, has a less sweet flavor, 
and the texture is less elastic. This study used subgrade pineapple 
(Queen varieties), with the addition of carrageenan and sorbitol 
treatment. The purpose of this study is to improve the texture and taste 
of the leather and is expected to improve the elasticity characteristics 
of the leather products.  
This research was conducted by RAK (randomized block 
design), using two treatment factors, (carrageenan and sorbitol). The 
first treatment of carrageenan concentration are 0.2%, 0.4%, and 
0.6%, and the second  concentration of sorbitol treatment are 4%, 6%, 
and 8%. Based on the combination treatment, 9 samples are tested 
organoleptically include flavor, aroma, color, and texture with a 
hedonic scale method with a semi-expert panelis. The best results will 
be tested chemical treatment include water content, total acid, and 
total sugars.  
. Based on the results of organoleptic test, the value of A 
panelist for taste, and texture significantly (α = 5%), while the value of 
A panelist for aroma and color are not significant (α = 5%). The best 
selection treatment, taken from the highest value in the addition of 
carrageenan concentration of 0.2% with the addition of sorbitol by 8% 
with moisture content of 3.57%, with a total acid of 0.7% and total 
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1.1    Latar Belakang 
Berdasarkan hasil survei, dari  1 ha per 1,5 tahun, petani 
nanas dapat memanen buah nanas sebanyak 60.000 buah, dan 
sebanyak 10% nanas subgrade dibuang/tidak diolah i . Nanas 
subgrade termasuk buah yang mudah rusak. Alternatif dalam 
mempertahankan kondisi komoditi nanas subgrade ini adalah 
dengan melakukan proses pengolahan buah nanas menjadi 
produk fruit leather.  
Dipilihnya fruit leather yakni untuk menangani umur 
simpan nanas yang pendek, dengan alasan tersebut, nilai fruit 
leather lebih bernilai jual tinggi daripada buah nanas subgrade. 
Produk leather buah belum banyak dipasarkan, hanya ada satu 
produk leather mangga yang diproduksi oleh UKM Tiron Kediri. 
Berdasarkan survei, produk leather mangga memiliki rasa yang 
asam dan tekstur yang keras. Dari masalah tersebut, maka 
perlu dilakukan perbaikan yakni dengan cara penambahan 
karaginan dan sorbitol. 
Pada umumnya leather dibuat dengan penambahan 
gelatin sebagai bahan pembentuk gelnya. Gelatin sendiri 
merupakan protein yang diperoleh dari hidrolisis kolagen yang 
secara alami terdapat pada tulang atau kulit binatang, sebagian 
besar masih diimpor, selain harganya realtif tinggi, gelatin impor 
sering diragukan kehalalannya bagi kaum muslim. Maka dari itu 
perlu adanya pemanfaatan bahan lain yang memiliki 
karakteristik mirip dengan gelatin sehingga nantinya dapat 
digunakan untuk menggantikan gelatin. Karaginan dipilih untuk 
memperbaiki keplastisitasan produk leather nanas, dikarenakan 
karaginan diekstrak dari rumput laut jenis Euchema cottoni, 










Karaginan memiliki kemampuan membentuk gel seperti 
gelatin, memberikan sifat elastis, sehingga dalam proses 
produksi dapat memudahkan dalam pengelupasan dan 
pembentukan leather, sedangkan dipilihnya sorbitol untuk 
memperbaiki rasa asam fruit leather, yakni dikarenakan sorbitol 
memiliki tingkat kemanisan 50-60% lebih manis dibanding 
sukrosa (Anonim, 2003). Sorbitol juga sebagai suatu humektan 
(pelembab) pada berbagai jenis produk sebagai pelindung 
melawan hilangnya kandungan moisture. 
Tingginya potensi nanas subgrade untuk diolah menjadi 
olahan makanan agar bernilai ekonomi tinggi, dapat 
direalisasikan dengan cara membuat fruit leather yang disukai 
konsumen. Yakni dengan memperbaiki keplastisitasan dan rasa 
manis yang banyak disukai oleh konsumen. Penambahan 
konsentrasi karaginan sebesar 0,2%, 0,4%, dan 0,6% dengan 
penambahan sorbitol sebesar 4%,6%,dan 8% dengan 
pertimbangan bahwa ketiga konsentrasi tersebut menghasilkan 
leather nanas dengan tekstur yang kompak, plastis, dan tidak 
lengket, dengan rasa yang manis,  warna kuning khas nanas, 
dan aroma khas nanas. 
 
1.2 Rumusan Masalah 
1. Bagaimana pengaruh penambahan karaginan dan 
sorbitol terhadap kualitas leather nanas berdasarkan 
organoleptik? 
2. Berapakah konsentrasi karaginan dan sorbitol terbaik 




1. Mengetahui pengaruh penambahan karaginan dan 
sorbitol terhadap kualitas terbaik leather nanas 
berdasarkan organoleptik. 
2. Mengetahui konsentrasi karaginan dan sorbitol yang 






1. Meningkatkan pemanfaatan buah nanas subgrade untuk 
memperpanjang masa simpannya. 
2. Meningkatkan nilai ekonomis dari buah nanas subgrade. 
3. Menghasilkan penganekaragaman produk fruit leather 
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2.1  Tanaman Nanas 
Nanas sejenis tumbuhan tropis dan berada dalam 
kumpulan bromeliad (Famili Bromeliaceae), termasuk jenis 
tumbuhan yang rendah seperti herba (herbaceous perennial) 
dengan 30 atau lebih daun yang panjang, tajam mengelilingi 
batangnya yang tebal. Nanas berwarna hijau sebelum masak 
dan berubah menjadi hijau kekuningan apabila masak. Kulit 
buahnya bersisik dan "bermata" banyak. Selain dikenal sebagai 
sumber vitamin C, buah nanas mengandung protein, asam 
organik, dan dektrosa (Juansah dkk, 2009). Klasifikasi ilmiah 
nanas adalah sebagai berikut (Prihatman (2000): 
Kingdom  : Plantae (tumbuh-tumbuhan) 
Divisi    : Spermatophyta (tumbuhan berbiji) 
Kelas   : Angiospermae (berbiji tertutup) 
Ordo   : Farinosae (Bromeliales) 
Famili   : Bromiliaceae 
Genus  : Ananas 
Species  : Ananas comosus (L) Merr. 
 
        
 Gambar 2.1 Tanaman Nanas         Gambar 2.2 Nanas Subgrade 
 
Sumber: Sucipto, Perkebunan Ngelegok Blitar, 11 Mei 2014 
 
Nanas mengandung serat yang berguna untuk 
membantu proses pencernaan. Serat dari 150 gram nanas 
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setara dengan separuh dari jeruk, selain itu kandungan vitamin 
dan mineral menjadikan nanas sumber yang baik untuk vitamin 
C dan berbagai macam vitamin lainnya. Asam chlorogen, yaitu 
antioksidan yang banyak terdapat di buah-buahan juga dapat 
ditemukan pada nanas (Winastia, 2011). Komposisi kimia buah 
nanas menurut beberapa penelitian yang telah dilakukan di luar 
negeri dapat dilihat pada Tabel 2.1. 
 
Tabel 2.1 Komposisi kimia buah nanas yang telah dikupas dan telah 
dihilangkan hati buahnya (%) 
Bahan 1 2 3 4 5 
Zat padat total 14,2 12,5 - 13,8 16,1 
Zat padat tidak 
larut 
1,82 1,57 - 2,10 - 
Protein 0,42 0,49 0,50 0,44 0,49 
Asam 0,86 1,06 1,06 1,79 - 
Gula total 11,9 9,92 12,1 9,41 - 
Gula reduksi 3,91 - 4,23 3,36 - 
Sakarosa 7,59 - 7,88 5,74 - 
Serat kasar - - - - 0,33 
Abu  0,40 0,51 - 0,36 0,70 
Sumber: Endang dan Mulyati (2005) 
 
Komposisi  kimia  buah nanas  menurut  Direktorat  Gizi 
Departemen  Kesehatan  dapat  dilihat pada Tabel 2. 2. 
Tabel 2.2 Komposisi Nanas Menurut Direktorat Gizi Departemen 
Kesehatan 
Bahan Komposisi 
Kalori 52 kal 
Protein  0,4% 
Lemak 0,2% 
Karbohidrat 13,7% 
Kalsium 16 mgr/100 gr 
Fosfor 11 mgr/100 gr 
Besi 0,3 mgr/100 gr 
Vitamin A 130 IU/100 gr 
Vitamin B1 0,08 mgr/100 gr 
Vitamin C 24 mgr/100 gr 
Air 85,3% 
Sumber: Direktotar Gizi Departemen Kesehatan (2005) 
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Standar mutu nanas yang dijadikan acuan untuk 
menghasilkan mutu buah nanas yang baik adalah seperti pada 
Tabel 2.3. 
 




Kriteria Standar Grade 
Super A B C 
1 Panjang Buah 
(cm) 
 ≥17,0 14-16,9  10-13,9  ≤9,9  
2  Bobot (kg) ≥0,9   0,7-0,89   0,4-0,69 ≤0,4  
3  Mahkota (cm)  ≥10,0  ≥10   ≥10  ≥10 
4  Tangkai Buah 
(cm) 
 2-4  2-4  2-4   2-4  
5  Kadar 
Gula/Brix (%) 
 11-15  11-15  11-15   11-15  










Sumber: Departemen Pertanian Kota Blitar (2008) 
 
2.1.1 Jenis-Jenis Nanas 
Berdasarkan bentuk daun dan buah dikenal 4 jenis 
nanas, di antaranya Cayenne (daun halus, tidak berduri, 
buahnya cukup besar dibanding jenis Queen), Queen (daun 
pendek, berduri tajam, buah berbentuk lonjong), spanyol atau 
spanish (daun panjang kecil, berduri halus sampai kasar, buah 
bulat dengan mata datar), dan Abacaxi (daun panjang berduri 
kasar, buah berbentuk silindris, atau seperti piramida). Jenis 
nanas yang banyak ditanam di Indonesia adalah golongan 
Cayenne dan Queen, sementara itu, golongan Spanish 
dikembangkan di kepulauan India Barat, Puerto Rico, Mexico, 
dan Malaysia. Terdapat dua varietas yang sudah lama 
dikembangkan di Indonesia yaitu nanas Queen dan nanas 
Smooth Cayenne (Sobir, 2009). 
Nanas Queen banyak ditanam di kawasan Bogor dan 
Palembang. Nanas Queen memiliki rasa yang lebih manis 
daripada nanas Cayenne dan memiliki daun yang berduri. 
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Nanas Queen umumnya ditanam di dataran rendah, sedangkan 
nanas Cayenne ditanam luas di dataran tinggi. Namun khusus 
untuk nanas Cayenne yang ditanam di daerah Subang, buahnya 
lebih manis daripada nanas Queen dan nanas jenis Cayenne 
yang ditanam di daerah lain. Adapun macam-macam gambar 







 Beberapa jenis nanas memiliki karakteristik buah 
masing-masing yang berbeda. Nanas dengan varietas Queen 
memiliki karakteristik buah dengan flavor baik, rapuh tidak 
banyak serat pada daging buahnya, warna daging buahnya 
kuning tua, dan bentuk buah bulat. Sedangkan kekurangannya 
adalah buahnya termasuk kecil tidak sebesar Cayenne. Varietas 
Cayenne memiliki karakteristik buah besar dan berat, mata 
datar (cawan bunga tidak dalam), warna daging buah pada 
musim kemarau kuning, kandungan gula tinggi, dan daunnya 
tidak berduri, sedangkan kelemahannya adalah pada saat 
musim hujan, warna daging buah kuning pucat, kandungan gula 
rendah, asam tinggi, dan aromanya hambar (Santoso, 2000). 
 
2.1.2  Produktivitas Nanas 
Di kabupaten Blitar nanas yang banyak dikembangkan 
dari varietas Queen dengan nama nanas ponggok yang diambil 
dari nama kecamatan dimana nanas tersebut sebagian besar 





Nanas Red  
Spanish 
Gb. 2.5 Nanas  
Queen 




Ponggok pada lahan tegal maupun pekarangan dengan tingkat 
populasi per-hektar. Antara 60-70 ribu rumpun, dengan jenis 
tanah regusol dengan tekstur berpasir, ketinggian 177 mdpl 
dengan curah hujan rata-rata 102 mm per-bulan. Dengan pH 
tanah 5-6 dan suhu rata-rata 27-32°C (DEPTAN, 2008). 
Keragaan pengembangan nanas di Kabupaten Blitar dapat 
dilihat pada Tabel 2.4, sedangkan peta perkebunana nanas di 
Kediri ditunjukkan pada Gambar 2.7. 
 
Tabel 2.4. Keragaan Luas Panen dan Produksi Nanas di Kabupaten 
Blitar Tahun 2005-2009 
No Tahun Jumlah Tanaman  
(Rumpun) 
Luas Panen Produksi 
Rumpun Ton 
1 2005 102,229,211 49,157,532 29,556 
2 2006 75,313,526 32,374,894 19,291 
3 2007 43,767,012 33,289,528 22,152 
4 2008 42,604,949 1,965,982 1,074 
5 2009 29,745,193 13,924,067 9,544 




      Gambar 2.7. Peta Perkebunan Nanas di Kediri 
 




Desa Sempu, Sugihwaras, dan Manggis merupakan 
desa dengan perkebunan nanas. Desa Sempu memiliki luas 
1350 ha, dengan ketinggian 650-700 mdpl, curah hujan sedang, 
suhu rata-rata harian 25°-26°C. Desa Sugihwaras memiliki suhu 
rata-rata harian 27°C, ketinggian tempat 700-800 mdpl, dan 
curah hujan sedang. Desa Manggis memiliki suhu rata-rata 
harian yaitu 27°-30°C, curah hujan 850-1500 mm (sedang), dan 
ketinggian tempat 400 mdpl. Ketiga desa tersebut sebagian 
besar penduduknya bermata pencaharian sebagai petani dan 
buruh tani nanas (Amandari, 2011). 
Luas lahan pertanaman nanas yang dimiliki Desa 
Sugihwaras yaitu 200 ha dengan hasil panen 10 ton/ha, Desa 
Manggis 212 ha dengan hasil panen dapat mencapai 36 ton/ha, 
sedangkan Desa Sempu 125 ha dengan hasil panen mencapai 
40 ton/ha. Lahan pertanaman nanas di Kecamatan Ngancar 
merupakan areal pertanaman yang terluas dibandingkan 
dengan komoditas lainnya. Sehingga kecamatan Ngancar ini 
merupakan salah satu daerah penghasil nanas di Pulau Jawa 
selain kota Bogor, Subang, dan lain-lain (Amandari, 2011). 
  
2.2  Fruit leather 
Fruit leather adalah jenis makanan yang berasal dari 
daging buah yang telah dihancurkan dan dikeringkan. Umumnya 
buah-buahan tropis, yang dibuburkan, lalu diolah hingga 
membentuk  lembaran tipis  dengan tekstur yang  plastis, 
rasanya manis tetapi masih memiliki cita rasa khas buah yang 
digunakan. Fruit leather mempunyai keuntungan tertentu yaitu 
daya tahan simpan yang cukup tinggi, mudah diproduksi, dan 
nutrisi yang terkandung didalamnya tidak banyak berubah (Naz, 
2012). Fruit leather berbentuk lembaran tipis dengan ketebalan 
2–3 mm, kadar air 10-15%, (Raab & Oehler, 2000). 
Pengeringan dapat dilakukan dengan penjemuran atau bisa 
juga menggunakan pemanasan dengan oven. Suhu optimum 
untuk pengeringan fruit leather adalah 50-60°C. fruit leather 
memiliki daya simpan selama 12 bulan, karena memiliki kadar 
air yang rendah (Winarti, 2012). 
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Adapun contoh produk fruit leather di pasaran 
Internasional dan produk local dapat dilihat pada Gambar 2. 8 
dan Gambar 2.9 sebagai berikut 
 
Gambar 2.8. Produk Fruit Leather Produksi California 
 
Sumber: Naz (2012) 
 
 




2.3  Karaginan 
Karaginan adalah polisakarida yang diekstraksi dari 
beberapa spesies  rumput laut atau alga merah (rhodophyceae). 
Karaginan adalah galaktan  tersulfatasi linear hidrofilik (Campo 
dkk, 2009). Polimer ini merupakan pengulangan unit disakarida.  
Galaktan tersulfatasi ini diklasifikasi menurut adanya unit 3,6-
anhydro galactose (DA) dan posisi gugus sulfat. Tiga jenis 
karaginan komersial  yang paling penting adalah karaginan iota, 
kappa dan lambda, sedangkan  karaginan mu adalah precursor 
Sumber: Tiron Makmur (2014) 
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karaginan kappa, karaginan mu adalah precursor iota (Van De 
Velde, 2002). 
Sumber karaginan untuk daerah tropis adalah spesies 
Euchema cottoni yang menghasilkan kappa karaginan, 
Eucheuma spinosium yang menghasilkan iota karaginan (Doty, 
1973) dalam Yani (2006), masing-masing polisakarida ini 
mempunyai spesifikasi tersendiri dalam industri. Di dalam 
ekstrak Euchema spinosium hampir semua mengandung 3,6 
anhydrogalaktosa yang bersulfat, sementara Euchema cottoni 
mempunyai sedikit atau tidak ada sulfat pada gugus 
anhydrogalaktosa-nya (Chapman, 1970) dalam Yani (2006). 
 Karaginan dalam industri pangan yang paling banyak 
dikenal dan dimanfaatkan adalah kappa dan lambda karaginan. 
Walaupun karaginan di pasaran pada umumnya  campuran 
berbagai tipe (jenis) tetapi hampir 60% adalah jenis kappa 
(pembentuk gel) dan 40% adalah lambda (bukan pembentuk 
gel). Polimer ini stabil pada pH sekitar 7, sedikit terdegradasi 
pada pH Antara 5-7, dan akan semakin cepat terdegradasi pada 
pH dibawah 5 (Samsuar, 2007). 
 Karaginan membentuk sifat bulky pada produk pangan 
tanpa memberikan nilai nutrisi. Sifat yang penting dalam 
pengolahan pangan adalah sifat fungsionalnya yang dapat 
mengontrol kadar air, menstabilkan dan membentuk tekstur 
sesuai dengan yang diinginkan. Banyak jenis karaginan yang 
telah dibuat, beberapa diantaranya telah distandarisasi untuk 
digunakan sebagai swelling agent pada sistem air atau susu 
(Kelco, 2007). 
 
2.4 Pemanis Makanan 
Pemanis buatan diproduksi untuk memenuhi kebutuhan 
pemanis bagi penderita diabetes mellitus, dalam 
perkembangannya, pemanis buatan mengalami diversifikasi 
fungsi. Produsen industri makanan dan minuman menggunakan 
pemanis buatan untuk meningkatkan cita rasa produk-produk 
yang sudah mengandung gula. Pemanis buatan yang sangat 
popular adalah sakarin, siklamat, aspartame, stevia, dan 
sukralosa. Dengan menggunakan pemanis buatan ini 
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pengusaha industri makanan dan minuman mendapatkan 
keuntungan besar. Kerja senyawa pemanis ini sangat efektif 
dan efisien dalam meningkatkan rasa manis, dalam industri 
tersebut, pemanis buatan ini dibuat menjadi sangat manis 
dengan tingkat kemanisan yang sangat tinggi, sebagai contoh 
tingkat kemanisan aspartam 200 kali gula pasir, tingkat 
kemanisan stevia dan sakarin 300 kali gula pasir. Bahkan 
tingkat kemanisan sukralosa sangat menakjubkan yaitu 
mencapai 600 kali gula pasir (Anwar dan Khomsan, 2009). 
 
2.4.1 Sorbitol 
Sorbitol atau D-Sorbitol atau D-Glucitol atau D-Sorbite 
adalah monosakarida poliol (1,2,3,4,5,6-Hexanehexol) dengan 
rumus kimia C6H14O6. Sorbitol berupa senyawa yang berbentuk 
granul atau kristal dan berwarna putih dengan titik leleh berkisar 
antara 89°C sampai dengan 101°C, higroskopis dan berasa 
manis. Sorbitol memiliki tingkat kemanisan relatif sama dengan 
0,5 sampai 0,7 kali tingkat kemanisan sukrosa dengan nilai 
kalori sebesar 2,6 kkal/g atau setara dengan 10,87 kJ/g. Sorbitol 
termasuk dalam golongan pemanis yang aman dikonsumsi 
manusia, tidak menyebabkan karies gigi dan bermanfaat 
sebagai pengganti gula bagi penderita diabetes dan diet rendah 
kalori (Makfoeld dkk, 2002). 
Sorbitol digunakan sebagai suatu humektan (pelembab) 
pada berbagai jenis produk sebagai pelindung melawan 
hilangnya kandungan moisture. Dengan kemampuan untuk 
menstabilkan  kelembaban. Sorbitol banyak digunakan untuk 
produksi permen, roti, cokelat, dan produk yang dihasilkan 
cenderung menjadi kering atau mengeraskan. Secara kimiawi 
sorbitol sangat tidak reaktif dan stabil dapat berada pada suhu 
tinggi dan tidak mengalami reaksi Maillard (pencoklatan). 
Sorbitol umumnya ditambahkan pada makanan untuk 
memberikan ketahanan mutu dasar yang dimiliki makanan 
tersebut selama dalam proses penyimpanan. Pada perusahaan 
produsen permen, sorbitol diproses bersama gula agar permen 




2.5  Penelitian Terdahulu 
Hasil penelitian Mardianto (2009), dengan judul “Studi 
Pembuatan Fruit Leather Pisang-Nanas”, pembuatan fruit 
leather pisang-nenas (60:40) dengan perlakuan jenis bahan 
penstabil (pektin 1%, Gum Arab 1%, dan CMC 1%), serta lama 
pengeringan 6 jam, 7 jam dan 8 jam, menunjukkan percobaan 
terbaik adalah pektin 1 % dan lama pengeringan 6 jam, karena 
memiliki rata-rata tertinggi pada kadar air, warna dan aroma.  
Menurut penelitian Asben (2007) dengan judul 
“Peningkatan Kadar Iodium Dan Serat Pangan Dalam 
Pembuatan Fruit Leather Nenas (Ananas comosus L. Merr) 
Dengan penambahan Rumput Laut”, Kadar air tertinggi 
diperoleh dengan perlakuan penggunaan gula 30%, dan yang 
terendah adalah dengan perlakuan tanpa penambahan gula. 
Nilai kekerasan tertinggi didapat pada perlakuan gula 20% dan 
yang terendah adalah perlakuan gula 30%. Dengan 
penambahan konsentrasi gula yang dapat diterima dengan hasil 
terbaik adalah perlakuan (penggunaan gula 20%). Batas 
perlakuan substitusi rumput laut yang masih dapat diterima 
adalah 15%.  
Perlakuan terbaik untuk menghasilkan fruit leather nanas 
dengan kadar iodium dan serat pangan dengan nilai yang tinggi 
yakni pada kombinasi gula 20%, dan 15% rumput laut. Menurut 
Murdinah (2010) fruit leather mangga terbaik yang dipilih dalam 
penelitiannya yaitu fruit leather mangga dengan formula 
campuran pure:sorbitol:karaginan dengan perbandingan 
90:9,8:0,2. Berdasarkan uji organoleptik meliputi warna, aroma, 
tekstur, dan rasa.  
 
2.6  Hipotesis 
 Diduga perbedaan penambahan konsentrasi karaginan 
dan sorbitol berpengaruh terhadap kualitas leather nanas 







 METODE PENELITIAN 
 
 
3.1  Waktu dan Tempat Pelaksanaan  
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan April-Juli 2014, 
bertempat di Laboratorium Teknologi Agrokimia, Jurusan 
Teknologi Industri Pertanian, Fakultas Teknologi Pertanian, 
Universitas Brawijaya, Malang. 
 
3.2  Alat dan Bahan 
3.2.1  Alat Yang Digunakan 
Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah 
blender, tunnel dryer, timbangan analitik, loyang ukuran 
15x30x0,3 cm, baskom, pisau, panci, gelas ukur, pipet volume, 
sendok, dan kompor. Alat yang digunakan untuk analisa adalah 
desikator, penangas, pengaduk, labu takar, labu erlenmeyer, 
gelas kimia, bulp, pipet volume, pH meter, cawan petri, dan 
oven. 
 
3.2.2 Bahan Yang Digunakan  
Adapun bahan yang digunakan dalam pembuatan 
leather nanas adalah buah nanas subgrade varietas Queen 
yang didapatkan dari Kabupaten Blitar dan Kediri (sekitar 
Gunung Kelud), sorbitol,  gula kastor, karaginan, yang didapat 
dari Toko Makmur Sejati, sedangkan bahan-bahan yang 
digunakan dalam analisa adalah larutan buffer pH 7, indikator 
phenolptalin (pp), NaOH 0,1 N, dan kertas label. 
 
3.3 Batasan Masalah 
Batasan masalah dalam penelitian ini adalah sebagai 
berikut: 
1. Bahan baku nanas subgrade yang digunakan berasal 
dari Kabupaten Kediri dan Blitar (sekitar Gunung Kelud) 
dengan varietas Queen.  
2. Tingkat kematangan buah nanas subgrade 100% 
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3. Konsentrasi sorbitol sebanyak 4%, 6%, dan 8%. 
4. Semua perlakuan diuji organoleptik dengan uji hedonik. 
Analisa yang dilakukan meliputi warna, aroma, rasa, dan 
tekstur (plastisitas) 
5. Perlakuan terbaik akan diuji kimia meliputi uji kadar air, 
total asam dan total gula 
6. Pemilihan perlakuan terbaik berdasarkan hasil uji 
organoleptik menggunakan metode indeks efektivitas. 
 
3.4 Prosedur Penelitian 
Prosedur penelitian yang dilakukan meliputi identifikasi 
masalah, studi literatur, penelitian pendahuluan, penentuan 
hipotesa, pelaksanaan penelitian, pengolahan dan analisa data, 
pemilihan perlakuan terbaik, hasil dan pembahasan serta 


























Penentuan rancangan percobaan 
Penentuan hipotesis 
Pelaksanaan penelitian 
















Gambar 3.1 Diagram Alir Prosedur Penelitian 
 
3.4.1 Identifikasi Masalah 
Dari 1 ha lahan nanas per 1,5 tahun dapat menghasilkan 
60.000 buah nanas, sedangkan 10%-nya adalah nanas 
subgrade yang tidak dimanfaatkan karena tidak laku dijual di 
pasar. Sebanyak 6000 buah yang memiliki potensi untuk 
dimanfaatkan menghasilkan produk olahan makanan berupa 
fruit leather. Kendala pembuatan fruit leather selama ini adalah 
kurang plastis dan manis. Sehingga diperlukan penambahan 
bahan pengikat berupa karaginan untuk memperbaiki 
keplastisitasan fruit leather dan sorbitol sebagai pemanis 
makanan untuk menciptakan rasa fruit leather yang manis. 
Tujuan penelitian adalah untuk mendapatkan formulasi 
karaginan dan sorbitol pada proses pengolahan buah nanas 
subgrade menjadi produk leather nanas berdasar organoleptik 
terbaik. 
 
3.4.2 Studi Literatur 
Studi literatur dilakukan dengan tujuan untuk 
mempelajari penelitian-penelitian terdahulu yang serupa 
sehingga dapat dijadikan sebagai bahan rujukan dan dukungan 
yang kuat dalam penelitian ini. Studi literatur dilakukan dengan 
cara mengumpulkan informasi, membaca, dan mempelajari 
materi ataupun penelitian dari buku teks, jurnal hasil penelitian, 
Pemilihan perlakuan terbaik 
Hasil dan pembahasan 
Kesimpulan dan Saran 
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laporan hasil penelitian, serta artikel-artikel yang mendukung 
penelitian. 
 
3.4.3 Penelitian Terdahulu 
Menurut penelitian Asben (2007) dengan judul 
“Peningkatan Kadar Iodium Dan Serat Pangan Dalam 
Pembuatan Fruit Leather Nenas (Ananas comosus L. Merr) 
Dengan penambahan Rumput Laut”, Kadar air tertinggi 
diperoleh dengan perlakuan penggunaan gula 30%, dan yang 
terendah adalah dengan perlakuan tanpa penambahan gula. 
Nilai kekerasan tertinggi didapat pada perlakuan gula 20% dan 
yang terendah adalah perlakuan gula 30%. Dengan 
penambahan konsentrasi gula yang dapat diterima dengan hasil 
terbaik adalah perlakuan (penggunaan gula 20%). Batas 
perlakuan substitusi rumput laut yang masih dapat diterima 
adalah 15%.  
Perlakuan terbaik untuk menghasilkan fruit leather 
nanas dengan kadar iodium dan serat pangan dengan nilai yang 
tinggi yakni pada kombinasi gula 20%, dan 15% rumput laut. 
Menurut Murdinah (2010) fruit leather mangga terbaik yang 
dipilih dalam penelitiannya yaitu fruit leather mangga dengan 
formula campuran pure:sorbitol:karaginan dengan perbandingan 
90:9,8:0,2. Berdasarkan uji organoleptik meliputi warna, aroma, 
tekstur, dan rasa.  
 
3.4.4 Penentuan Hipotesis 
Penentuan hipotesis bertujuan untuk menentukan 
pendugaan sementara tentang penyelesaian masalah yang 
diajukan dalam penelitian. Hal ini dilakukan sebagai pendugaan 
awal pada identifikasi permasalahan bahwa rancangan 
percobaan yang akan dilakukan berpengaruh terhadap kualitas 
leather nanas berdasarkan sifat organoleptik dan sifat kimia. 
 
3.4.5 Penentuan Rancangan Percobaan 
Penelitian ini dilakukan dengan Rancangan Acak 
Kelompok (RAK) 2 faktor. Faktor I terdiri dari 3 level dan faktor II 
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terdiri dari 3 level. Faktor I merupakan konsentrasi karaginan 
yang terdiri dari 3 level yaitu 0,2% (b/b), 0,4% (b/b), dan 0,6% 
(b/b) terhadap 100 gram pure buah nanas. Faktor 2 merupakan 
konsentrasi sorbitol yang terdiri dari 3 level yaitu 4%(v/b), 
6%(v/b), 8%(v/b), terhadap 100 gram pure buah nanas.  
Faktor 1. : Komposisi Karaginan (K) b/b (Terhadap 100 gram 
pure nanas) 
 K1 : 0,2% (b/b) 
 K2 : 0,4% (b/b) 
 K3 : 0,6% (b/b) 
Faktor II : Komposisi Sorbitol (S) v/b (Terhadap 100 gram pure 
nanas) 
S1 : 4% (v/b) 
S2 : 6% (v/b) 
S3 : 8% (v/b) 
 
Dari kedua faktor tersebut diperoleh 9 kombinasi perlakuan 
sebagai berikut: 
1. K1S1: Konsentrasi Karaginan 0,2% dan konsentrasi sorbitol 
4%  
2. K1S2: Konsentrasi Karaginan 0,2% dan konsentrasi sorbitol 
6% 
3. K1S3: Konsentrasi Karaginan 0,2% dan konsentrasi sorbitol 
8%  
4. K2S1: Konsentrasi Karaginan 0,4% dan konsentrasi sorbitol 
4%  
5. K2S2: Konsentrasi Karaginan 0,4% dan konsentrasi sorbitol 
6%  
6. K2S3: Konsentrasi Karaginan 0,4% dan konsentrasi sorbitol 
8%  
7. K3S1: Konsentrasi Karaginan 0,6% dan konsentrasi sorbitol 
4%  
8. K3S2: Konsentrasi Karaginan 0,6% dan konsentrasi sorbitol 
6%  




Berdasarkan kombinasi perlakuan percobaan di atas, 
terdapat 9 sampel dengan pengulangan sebanyak jumlah 
panelis semi ahli yakni 6 orang. 9 Sampel diuji secara 
organoleptik dilakukan dengan metode hedonic scale dengan 
jumlah panelis semi ahli sebanyak 6 orang. Hasil perlakuan 
terbaik akan diuji kimia. Matriks kombinasi perlakuan percobaan 
dapat dilihat pada Tabel 3.1 




S1 S2 S3 
K1 K1S1 K1S2 K3S3 
K2 K2S1 K2S2 K2S3 
K3 K3S1 K3S2 K3S3 
 
3.5 Pelaksanaan Penelitian 
Pelaksanaan penelitian dilakukan sesuai dengan 
rancangan percobaan yang telah ditentukan. Diagram alir 
pembuatan leather nanas dapat dilihat pada Gambar 3.2. Pada 
pelaksanaan penelitian ini adalah sebagai berikut: 
1. Persiapan bahan dengan cara memilih buah nanas 
subgrade, yaitu memiliki warna kuning, tekstur daging 
masih keras. 
2. Buah nanas ditimbang, untuk setiap perlakuan 
digunakan 1 kg buah nanas subgrade. 
3. Buah dikupas, dipisahkan dari kulit dan mata dagingnya, 
selanjutnya daging buah ditimbang untuk menentukan 
edible portion-nya.  
4. Selanjutnya daging buah yang telah dibilas dengan air, 
diblender hingga menjadi pure. 
5. Pure nanas ditimbang sebanyak masing-masing 100 
gram untuk tiap perlakuan. 
6. Pure nanas 100 gram kemudian dicampur dengan 
karaginan dan sorbitol (sesuai perlakuan). Kemudian 
direbus selama 2 menit untuk melarutkan karaginan. 




7. Hasil rebusan pure kemudian dituang ke dalam loyang 
yang telah dilapisi plastik tahan panas.  
8. Hasil tuangan pure ke dalam loyang ditipiskan dengan 
ketebalan yang dikehendaki (0,2 cm). Selanjutnya pure 
buah dikeringanginkan sampai suhu 26-28°C. 
9. Selanjutnya dikeringkan pada tunnel dryer dengan suhu 
60°C, selama 9 jam. 
10. Hasil leather nanas setengah kering, dikelupas dari 
plastik, kemudian dipotong-potong sesuai bentuk yang 
dikehendaki. Selanjutnya ditaburi dengan bubuk gula. 
11. Kemudian disusun kembali di atas loyang dan 
dikeringkan lagi dengan menggunakan tunnel dryer 
dengan suhu 50°C selama 3 jam. 
12. Hasil leather nanas didinginkan. 
13. Leather nanas yang telah dingin, ditimbang sebanyak 50 




























Diblender (10 menit) 










































Gambar 3.2. Diagram Alir Pembuatan 
Diaduk 
Dipanaskan (70°C, 2 menit) 
 
Sorbitol: v/b 
4%, 6%, 8% 




Dituangkan pada loyang (Ketebalan ±0,2-0,3 cm) 
Dikering-anginkan (Sampai suhu 26-28°C) 
Dioven dengan Tunnel dryer 
(60° , 9jam) 
Dipotong sesuai dengan bentuk yang diharapkan 
Ditaburi gula Gula kastor 
Disusun pada loyang 
Dioven dengan tunnel dryer (50° , 5 jam) 
Leather nanas 
Ditimbang 100 gram 
Pengujian 
organoleptik: 
 - Rasa 
 - Aroma 
 - Tekstur 




3.6 Parameter Penelitian  
Pengamatan yang dilakukan pada proses pembuatan 
leather nanas terdiri atas: 
1. Pengamatan terhadap fruit leather meliputi uji 
organoleptik (rasa, warna, tekstur, dan aroma untuk 
mendapatkan perlakuan terbaik). 
2. Hasil perlakuan terbaik akan dianalisa kimia meliputi 
kadar air, total gula, dan total asam.  
 
3.7       Analisa Organoleptik 
Data uji organoleptik meliputi warna, tekstur, rasa dan 
aroma dari masing-masing perlakuan. Uji organoleptik yang 
digunakan adalah uji hedonik dengan menggunakan panelis 
semi ahli yang terdiri dari 6 orang. Menurut Muhadri dan 
Kadarisman (2006) panelis semi ahli adalah panelis yang 
memiliki kepekaan tinggi dan mengenal dengan baik faktor-
faktor dalam penilaian organoleptik. Jumlah panelis semi ahli 
yang dibutuhkan untuk mengambil keputusan dalam uji 
organoleptik adalah 3-5 orang. Adapun lembar uji organoleptik 
terdapat pada Lampiran 1. 
Daftar pertanyaan diajukan menurut hedonic scale 
dengan scoring method, dinyatakan dalam skor 1-7. Hasil skor 
dinilai dalam bentuk angka yaitu 7 (sangat menyukai), 6 (sangat 
menyukai, 5 (agak menyukai), 4 (netral), 3 (agak tidak 
menyukai), 2 (tidak menyukai), dan 1 (sangat tidak menyukai). 
Prosedur pengujian secara oragnoleptik terdapat pada 
Lampiran 2. Nilai dari data hasil uji organoleptik seluruh 
perlakuan dianalisis dengan menggunakan uji friedman. Uji ini 
digunakan karena skala pengukuran data penelitian termasuk 
data ordinal dan skala interval maupun rasional yang tidak 
memenuhi syarat untuk diuji t atau uji f dimana perlakuan yang 
diteliti lebih besar dari dua (P>2), serta termasuk klasifikasi dua 
arah (berpasangan) atau dalam rancangan percobaan 
(lingkungan). Apabila hasil uji Friedman menunjukkan adanya 
pengaruh maka analisisa dilanjutkan dengan uji lanjutan dengan 




Rumus uji Friedman adalah sebagai berikut: 
  
  
       
∑            
 
   
 
Keterangan: 
F= nilai Friedman dari hasil perhitungan 
Ri = jumlah rangking dari kategori/perlakuan ke-i 
K= banyaknya kategori/perlakuan (i=1,2,3,……k) 
N = jumlah pasangan/kelompok 
Hipotesisnya, 
Ho : R1=R2=R3=…………….Rk 
H1: Ri≠Ri’ (Untuk satu pasangan Ri (i≠i) 
Disini Ri adalah jumlah rangking ke I 
Kriteria penerimaan Ho adalah sebagia berikut: 
Jika F< X2 (0,05:db=(k-1)), maka H diterima (P>0,05) 
Jika F> X2(0,05:db=(k-1)), maka Hditolak (P<0,05) 
 Jika Ho ditolak berarti ada pasangan rata-rata rangking 
yang berbeda untuk mencari pasangan mana yang berbeda 
maka kita harus melakukan uji lanjutan yaitu uji jumlah rangking 
dengan rumus sebagai berikut: 
                     √
       
 
 
Disini k adalah banyaknya perlakuan dan n adalah banyaknya 
pasangan atau kelompok. Jika │Ri-Ri’│<th pada α = 0,05 maka 
Ho diterima berarti pasangan rangking perlakuan tersebut tidak 
berbeda nyata (P<0,05) dan jika │Ri-Ri’│≥ th pada α = 0,05 
maka Ho ditolak berarti pasangan rangking perlakuan tersebut 
berbeda nyata (P<0,05). 
 
3.8 Pemilihan Perlakuan Terbaik 
Pemilihan perlakuan terbaik dapat dilakukan dengan 
menggunakan metode indeks efekltifitas dengan prosedur 
pembobotan (de Garmo et al, 1984). Prosedur pemilihan 
perlakuan terbaik terdapat pada Lampiran 3. Perlakuan dengan 
nilai tertinggi atau yang memberikan pengaruh terbaik adalah 
yang dapat menghasilkan leather nanas dengan kualitas baik 
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berdasarkan sifat organoleptik. Lembar penilaian perlakuan 
terbaik terdapat pada Lampiran 4. 
 
3.9 Analisa Kandungan Kimia 
Hasil perlakuan terbaik selanjutnya akan dianalisa lagi 
berdasarkan sifat kimia, meliputi kadar gula, dan total asam. 
Selanjutnya akan dibandingkan dengan standar mutu leather 
mangga yang sudah ada di pasaran. Data uji kimia hanya 
sebatas perbandingan rerata saja. Prosedur analisa penelitian 







HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
 
4.1  Karakteristik Bahan Baku 
 Bahan baku utama yang digunakan dalam pembuatan 
fruit leather nanas adalah buah nanas subgrade. Bahan baku 
berasal dari wilayah kota Kediri dan Blitar. Adapun karakteristik 
nanas subgrade terdapat pada Lampiran 6. Parameter bahan 
baku yang dianalisa meliputi kadar air, total gula, dan total 
asam. Hasil analisa kimia untuk bahan baku buah nanas 
subgrade dapat dilihat pada Tabel 4.1 berikut. 
 
Tabel 4.1 Hasil Analisa Buah Nanas Subgrade 
Komposisi Kimia Kadar* Kadar** 
Kadar Air 84(%) 82,86(%) 
Total Gula 14,45(%) 14,64(%) 
Total Asam 1,04(%) 2,02(%) 
 Keterangan = *Hasil Analisa,     ** : Referensi (Agustina (2004)) 
 
Berdasarkan Tabel 4.1, hasil analisa bahan baku buah 
nanas subgrade mengalami sedikit perbedaan dengan literatur. 
Hasil analisa kadar air buah nanas subgrade segar memiliki 
jumlah yang lebih besar dari kadar air buah nanas pada literatur, 
dengan selisih sebesar 1,14%, walau masih dalam satu varietas 
yang sama yaitu nanas varietas Queen. Variasi perbedaan pada 
kadar air dapat terjadi karena lebih disebabkan faktor luar 
seperti adanya perbedaan jenis tanah, unsur hara yang 
terkandung didalamnya dan iklim pada daerah tanam komoditas 
tersebut. Hal ini sesuai dengan pernyataan Suliantri dan Rahayu 
(1990), bahwa komposisi kimia buah biasanya bervariasi, 
tergantung dari varietas dan faktor luar (kesuburan tanah dan 
iklim).  
Hasil pengujian total gula pada buah nanas dapat dilihat 
pada Tabel 4.1. Terdapat sedikit perbedaan pada hasil analisa 
total gula penelitian dan literatur. Hasil pada literatur memiliki 
total gula lebih besar dari hasil analisa penelitian, yakni selisih 
sebesar 0,19%. Secara teori peningkatan kematangan buah-
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buahan akan meningkatkan kadar gula yang terdapat di 
dalamnya. Hal ini disebabkan karena adanya perubahan 
polisakarida yang terdapat dalam sel yang berupa sumber 
karbohidrat. Kandungan gula juga tergantung pada jenis dan 
keadaan tempat tumbuhnya, yang menyebabkan rasa manis 
pada buah karena pada masa pertumbuhan dan pematangan, 
gula-gula sederhana dan pati dibentuk dari hasil fotosintesis 
(Anisa, 2012). 
Hasil total asam pada referensi memiliki perbedaan 
dengan selisih sebesar 0,98%. Perbedaan ini disebabkan buah 
nanas subgrade yang dianalisa total asamnya adalah buah 
nanas dengan kematangan 90% matang pohon. Menurut 
Mootoo (1989) pada kondisi normal, kandungan asam pada 
buah akan mengalami penurunan selama proses pematangan. 
Semakin rendah total asam, maka akan semakin tinggi pH-nya. 
 
4.2  Sifat Organoleptik Fruit Leather Nanas 
4.2.1  Rasa 
Berdasarkan hasil analisa Friedman, menunjukkan 
bahwa perlakuan penambahan konsentrasi karaginan dan 
sorbitol memberikan pengaruh nyata (α=0,05) pada nilai 
kesukaan panelis terhadap rasa leather nanas. Adapun rerata 
nilai kesukaan panelis terhadap rasa leather nanas terdapat 
pada Tabel 4.2 berikut.  
 
Tabel 4.2. Rerata Nilai Kesukaan Panelis Terhadap Rasa Leather Nanas 
Perlakuan Rasa Notasi*) 
Karaginan (%) Sorbitol (%) 
0,2 4 3.50 ab 
0,2 6 4.17 ab 
0,2 8 5.83 bc 
0,4 4 3.33 ab 
0,4 6 3.83 ab 
0,4 8 5.67 bc 
0,6 4 3.17 a 
0,6 6 4.50 ab 
0,6 8 5.83 bc 
 
 
*) Keterangan: notasi yang berbeda menunjukkan adanya beda nyata pada      




Berdasarkan hasil perhitungan nilai kesukaan panelis 
terhadap rasa leather nanas pada Lampiran 7,  menunjukkan 
bahwa penambahan karaginan yang sama, dengan 
penambahan sorbitol yang berbeda, menunjukkan beda nyata 
(α = 5%) pada nilai kesukaan panelis terhadap rasa leather 
nanas. Hal ini diduga, semakin tinggi konsentrasi sorbitol yang 
ditambahkan pada pembuatan leather nanas, rasa leather 
semakin manis, dan panelis semakin menyukai, ditandai dari 
semakin tinggi nilai yang diberikan panelis pada konsentrasi 
sorbitol 8%. Hal ini sesuai dengan pendapat Anonim (2003), 
bahwa penambahan sorbitol dapat memberikan rasa manis 
terhadap produk, karena sorbitol memiliki rasa manis 50%-60% 
lebih manis dibanding sukrosa. Sorbitol memiliki mouthfeel 
(kesan di mulut) dengan rasa yang manis dan memberikan 
sensasi dingin di mulut Dwivedi (1991) dalam Calorie Control 
Council (2004).  
Konsentrasi karaginan yang berbeda yakni 0,2%,0,4%, 
dan 0,6% dengan penambahan sorbitol yang sama, yakni 4%, 
menunjukkan beda nyata (α = 5%) pada nilai kesukaan panelis 
terhadap rasa leather nanas. Artinya, semakin tinggi konsentrasi 
karaginan, dengan penambahan sorbitol yang sama yakni 
sebesar 4%, panelis semakin tidak menyukai rasa leather 
nanas, ditandai dengan nilai yang diberikan oleh panelis yang 
semakin rendah. Penambahan karaginan yang semakin tinggi 
menutupi rasa manis pada leather, sehingga menurunkan nilai 
penerimaan panelis terhadap leather. Rasa karaginan 
mengarah hambar, sehingga rasa khas nanas menjadi 
berkurang. Hal ini sesuai dengan pendapat Asben (2007) bahwa 
karaginan yang diekstrak dari Eucheuma cottoni memiliki rasa 
yang getah mengarah pada hambar, namun karaginan tipe ini 
dapat bereaksi dan berfungsi baik dengan gula, pati, dan gum. 
Grafik rerata nilai kesukaan panelis terhadap rasa dapat dilihat 





Gambar 4.1 Grafik rerata nilai kesukaan panelis terhadap rasa leather 
nanas 
Berdasarkan Gambar 4.1 rata-rata tingkat kesukaan 
panelis terhadap sifat organoleptik rasa leather nanas antara 
3,17-5,83 yaitu dari tidak menyukai sampai menyukai. Tingkat 
penerimaan panelis terhadap rasa leather nanas tertinggi yaitu 
pada konsentrasi karaginan 0,2% dan 0,6% dengan 
penambahan sorbitol sebanyak 8%, sebesar 5,83 pada kisaran 
menyukai, sedangkan tingkat penerimaan panelis terendah 
pada konsentrasi karaginan 0,6% dengan penambahan sorbitol 
sebanyak 4%, yakni sebesar 3,17 pada kisaran tidak menyukai. 
Panelis menyukai rasa leather dengan penambahan sorbitol 
sebanyak 8%, sedangkan semakin rendah penambahan sorbitol 
menurunkan penerimaan panelis karena rasa leather cenderung 
asam.  
Penilaian panelis pada tingkat karaginan yang berbeda, 
yakni 0,2%, 0,4%, dan 0,6% dengan penambahan sorbitol 8%, 
memberikan nilai yang tinggi yakni sebesar 5,83,5,67,dan 5,83 
pada kisaran menyukai. Namun pada konsentrasi sorbitol 4% 
dan 6%, pada penambahan karaginan yang berbeda yakni 
0,2%, 0,4%, dan 0,6% panelis memberikan nilai rendah yakni 
3,17-4,50 pada kisaran tidak menyukai sampai netral. Hal ini 
disebabkan karena rasa leather yang cenderung asam, dan 
peningkatan konsentrasi karaginan diikuti penurunan 
penambahan sorbitol mengurangi rasa manis khas nanas. 
Pernyataan ini sesuai dengan Asben (2007) yang menyebutkan 
3.50 3.33 3.17 
4.17 3.83 
4.50 
















bahwa, peningkatan konsentrasi karaginan, menurunkan rasa 
khas nanas pada leather karena pengaruh substitusi karaginan. 
Selain itu, rasa leather juga dipengaruhi oleh asam sitrat yang 
terkandung pada nanas yang mengakibatkan penurunan gula 
pada leather akibat penambahan karaginan. Hanya saja, 
penambahan sorbitol sebanyak 8% memberikan rasa manis 
pada leather. Hal ini sesuai dengan pernyataan Anonim (2003), 
bahwa penambahan sorbitol dapat memberikan rasa manis 
terhadap produk, karena sorbitol memiliki rasa manis 50%-60% 
lebih manis dibanding sukrosa. 
 
4.2.2  Tekstur 
 Berdasarkan hasil analisa Friedman, menunjukkan 
bahwa perlakuan penambahan konsentrasi karaginan dan 
sorbitol memberikan pengaruh nyata (α=0,05) pada nilai 
kesukaan panelis terhadap tekstur leather nanas. Adapun hasil 
data rerata nilai kesukaan panelis terhadap rasa leather nanas 
terdapat pada Tabel 4.3 berikut. Hasil perhitungan rerata nilai 
kesukaan panelis terhadap tekstur leather nanas terdapat pada 
Lampiran 8. 
 
Tabel 4.3. Rerata Nilai Kesukaan Panelis Terhadap Tekstur leather 
nanas 





0,2 4 4.83 bc 
0,2 6 5.33 c 
0,2 8 5.83 c 
0,4 4 3.33 ab 
0,4 6 3.00 ab 
0,4 8 2.67 ab 
0,6 4 2.17 a 
0,6 6 3.17 ab 




*) Keterangan: Notasi yang berbeda menunjukkan adanya beda nyata 




Berdasarkan hasil perhitungan data, menunjukkan 
bahwa penambahan konsentrasi karaginan yang berbeda 
dengan penambahan sorbitol yang sama, memiliki beda nyata 
(α<0,05), terhadap nilai kesukaan panelis terhadap tekstur 
leather nanas. Diduga semakin tinggi penambahan konsentrasi 
karaginan, kekerasan pada produk leather nanas semakin keras 
dan tidak mudah pecah oleh tekanan yang diberikan. Hal ini 
sesuai dengan pedapat Harijono (2001) bahwa semakin rendah 
karaginan yang diberikan, cenderung membentuk gel yang lebih 
lunak dan elastis, sebaliknya semakin tinggi karaginan yang 
diberikan cenderung kaku dan keras sehingga kesan sewaktu 
dimakan menjadi kurang enak. Dan didukung oleh 
Widyaningtyas (2014) penambahan hidrokoloid yang semakin 
tinggi akan meningkatkan kekompakan matrik gel dan 
mengurangi struktur berongga yang menyebabkan menurunnya 
kekenyalan dan meningkatkan kekerasan. Menurut Griffin 
(1968), penambahan sorbitol dapat meningkatkan nilai tekstur 
karena sifat sorbitol yang dapat memberikan efek elastis 
terhadap tekstur.  
Pada penambahan konsentrasi karaginan sebesar 0,2% 
dengan penambahan sorbitol sebanyak 4%, memiliki pengaruh 
beda nyata (α<0,05), pada nilai kesukaan panelis terhadap 
tekstur leather, dikarenakan penambahan karaginan yang tinggi 
pada leather mengakibatkan teksturnya menjadi kaku. Dan 
sorbitol 4%, tidak dapat menghambat kristalisasi glukosa dan 
sukrosa sehingga leather menjadi lebih lunak. Sebaliknya 
penambahan karaginan yang sama, sebesar 0,2% dengan 
penambahan sorbitol sebanyak 6%, dan 8% tidak berpengaruh 
nyata (α<0,05), pada nilai kesukaan panelis terhadap leather 
nanas. Hal ini diduga penambahan karaginan yang rendah, dan 
sorbitol yang tinggi mengurangi kadar air, sehingga produk 
leather lebih renyah, mudah putus ketika diberi tekanan. Hal ini 
sesuai dengan pendapat Atmaka (2013) bahwa semakin tinggi 
konsentrasi sorbitol yang ditambahkan, semakin mengurangi 
kadar air. Didukung oleh Latifah (2003) menyatakan bahwa 
penambahan sorbitol menyebabkan pengikatan air menjadi 
lebih banyak sehingga tekstur pada selai lembaran semakin 
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lunak. Adapun Grafik rerata nilai kesukaan panelis terhadap 
tekstur dapat dilihat pada Gambar 4.2. 
 
Gambar 4.2. Grafik rerata nilai kesukaan panelis terhadap tekstur 
leather nanas 
 
Berdasarkan Gambar 4.2 hasil data rata-rata tingkat 
kesukaan panelis terhadap tekstur leather nanas antara 2.17-
5.83 yaitu dari tidak menyukai sampai dengan menyukai. 
Tingkat penerimaan panelis terhadap tekstur leather nanas 
tertinggi yaitu pada konsentrasi karaginan 0,2% dengan 
penambahan sorbitol sebanyak 8%, sebesar 5,83 pada kisaran 
menyukai, sedangkan tingkat penerimaan panelis terendah 
pada konsentrasi karaginan 0,4% dengan penambahan sorbitol 
sebanyak 4%, yakni sebesar 2,17 pada kisaran tidak menyukai. 
Panelis menyukai tekstur leather dengan penambahan sorbitol 
sebanyak 8%, sedangkan semakin rendah penambahan 
karaginan meningkatkan penerimaan panelis karena tekstur 
leather lebih renyah, tidak kaku, dan mudah patah ketika diberi 
tekanan.  
Penilaian panelis pada tingkat karaginan yang sama, 
yakni 0,2% dengan penambahan sorbitol 4%,6%, dan 8%, 
memberikan nilai yang tinggi yakni sebesar 4,83-5,83 pada 
kisaran menyukai. Namun pada konsentrasi sorbitol 4% ,6% 
dan 8%, pada penambahan karaginan sebesar 0,6% panelis 













































menyukai. Penambahan konsentrasi karaginan yang tinggi, 
berpengaruh pada tekstur leather yang semakin kaku dan 
kenyal, tidak mudah patah. Penambahan sorbitol juga dapat 
meningkatkan nilai tekstur karena sifat sorbitol yang dapat 
memberikan efek elastis, terhadap tekstur. Produk leather 
nanas dengan konsentrasi penambahan karaginan yang tinggi, 
memiliki tekstur yang kenyal. Tidak dapat kering ketika dioven, 
sehingga memiliki tekstur yang tidak renyah. Hal ini 
menyebabkan panelis kurang menyukai Hal ini sesuai dengan 
pendapat Harijono (2001) penambahan karaginan cenderung 
menghasilkan tekstur kaku dan keras sewaktu dimakan menjadi 
kurang enak. Karaginan dapat meningkatkan daya mengikat air, 
dan pengatur keseimbangan. Didukung oleh Winarno (1996), 
ikatan ionik pada karaginan ini mengikat air dengan kuat 
sehingga air sangat sukar dihilangkan dengan proses 
pemanasan pada perhitungan kadar air. Selain itu, gel 
karaginan lebih mudah mengalami sinersis. Peningkatan 
konsentrasi karaginan, menyebabkan peningkatan kadar air 
leather nanas. 
 
4.2.3  Aroma 
 Berdasarkan data Tabel 4.4 analisa Friedman, 
menunjukkan bahwa perlakuan penambahan konsentrasi 
karaginan dan sorbitol pada produk leather nanas tidak 
berpengaruh nyata (α = 5%) terhadap nilai kesukaan aroma 
pada leather nanas, sehingga tidak perlu dilakukan uji lanjutan 
jumlah rangking Friedman. Adapun hasil data rerata nilai 
kesukaan panelis terhadap aroma leather nanas terdapat pada 
Tabel 4.4 berikut.  Hasil perhitungan rerata nilai kesukaan 

















0,2 4 5.17 
0,2 6 5.67 
0,2 8 5.83 
0,4 4 4.67 
0,4 6 4.83 
0,4 8 5.33 
0,6 4 5.17 
0,6 6 4.33 





Dari hasil data Tabel 4.4 penambahan karaginan dan 
sorbitol memberikan pengaruh tidak nyata (α = 5%) pada nilai 
kesukaan panelis terhadap  aroma leather yang dihasilkan. Nilai 
aroma tertinggi diberikan panelis terhadap perlakuan 
konsentrasi karaginan sebesar 0,2% dengan penambahan 
sorbitol sebanyak 8% yakni sebesar 5,83 pada kisaran 
menyukai. Perlakuan peningkatan konsentrasi sorbitol tidak 
berpengaruh pada aroma leather yang dihasilkan, dimana pada 
umumnya mengarah pada kisaran netral sampai menyukai, 
karena aroma yang dirasakan adalah aroma khas nanas yang 
mengandung gula (mengarah aroma karamel). Grafik rerata nilai 
kesukaan panelis terhadap aroma dapat dilihat pada Gambar 
4.4. 
*) Keterangan: notasi yang berbeda menunjukkan adanya beda 





Gambar 4.3. Grafik rerata nilai kesukaan panelis pada aroma leather 
nanas 
  
Berdasarkan Gambar 4.3 hasil data rata-rata tingkat 
kesukaan panelis terhadap aroma leather nanas antara 4,33-
5,83 yaitu dari netral sampai dengan menyukai. Tingkat 
penerimaan panelis terhadap aroma leather nanas tertinggi 
yaitu pada konsentrasi karaginan 0,2% dengan penambahan 
sorbitol sebanyak 8%, sebesar 5,83 pada kisaran menyukai, 
sedangkan tingkat penerimaan panelis terendah pada 
konsentrasi karaginan 0,6% dengan penambahan sorbitol 
sebanyak 4%, yakni sebesar 4,33 pada kisaran netral. Panelis 
menyukai aroma leather dengan penambahan sorbitol sebanyak 
8%, sedangkan semakin rendah penambahan karaginan 
meningkatkan penerimaan panelis karena aroma khas nanas 
pada leather ditambah aroma karamelisasi gula dari sorbitol 
tercium. Hal ini sesuai dengan pendapat Harijono (2010) pada 
kadar karaginan yang tinggi cenderung dihasilkan gel yang 
kokoh. Efek gelasi yang tinggi diperkirakan dapat menutupi rasa 
dan aroma pada produk. Didukung oleh Fitrianto (2006) 
mengemukakan bahwa seiring penambahan karaginan 
menghasilkan aroma yang semakin amis sesuai dengan 


















































Satu-satunya faktor yang mempengaruhi aroma produk 
leather adalah pemilihan bahan baku nanas dengan tingkat 
kematangan tertentu, salah satunya akan mempengaruhi aroma 
produk akhirnya (Nasution, 2010). Nanas yang dipilih adalah 
nanas dengan tingkat kematangan 100%, warnanya kuning tua, 
dan memiliki aroma khas buah nanas. Penambahan sorbitol, 
tidak mempengaruhi aroma pada leather, karena semua tercium 
sama.  
 
4.2.4  Warna 
Berdasarkan data Tabel 4.5 analisa Friedman, 
menunjukkan bahwa perlakuan penambahan konsentrasi 
karaginan dan sorbitol pada produk leather nanas tidak 
berpengaruh nyata (α = 5%) terhadap nilai kesukaan warna 
pada leather nanas, sehingga tidak perlu dilakukan uji lanjutan 
jumlah rangking Friedman. Adapun hasil data rerata nilai 
kesukaan panelis terhadap warna leather nanas terdapat pada 
Tabel 4.5 berikut.  Hasil perhitungan rerata nilai kesukaan 
panelis terhadap warna leather nanas terdapat pada Lampiran 
10. 
 






0,2 4 4.33 
0,2 6 4.83 
0,2 8 4.83 
0,4 4 5.17 
0,4 6 4.67 
0,4 8 5.33 
0,6 4 5.17 
0,6 6 5.67 
0,6 8 5.83 
 
 
Dari hasil data Tabel 4.5 menunjukkan bahwa nilai rata-
rata kesukaan panelis yang diberikan terhadap warna leather 




nanas, menunjukkan nilai 4,33 sampai 5,83 yakni pada kisaran 
netral sampai menyukai. Perlakuan peningkatan konsentrasi 
karaginan tidak berpengaruh signifikan (α= 5%) pada warna 
leather yang dihasilkan, dimana pada umumnya mengarah pada 
kisaran netral sampai menyukai, karena warna yang dilihat 
adalah warna khas nanas. Kombinasi perlakuan penambahan 
karaginan menghasilkan warna yang semakin gelap sesuai 
dengan peningkatan konsentrasi dan tidak berbeda secara 
signifikan, karena penambahan sorbitol menyebabkan warna 
hasil karamelisasi yang terlihat oleh panelis tidak berbeda. 
Penambahan sorbitol juga tidak dapat menimbulkan efek 
pencoklatan pada pure nanas ketika pemasakan. Hal ini 
didukung oleh pendapat Dwivedi (1991) dalam Calorie Control 
Council (2004) bahwa sorbitol sangat stabil dan secara kimiawi 
tidak reaktif sehingga sorbitol memiliki ketahanan yang sangat 
tinggi terhadap temperatur dan tidak mengalami reaksi maillard.  
Grafik rerata nilai kesukaan panelis terhadap warna dapat dilihat 
pada Gambar 4.4. 
 
 
Gambar 4.4. Grafik rerata nilai kesukaan panelis pada warna leather 
nanas 
Tingkat penerimaan panelis terhadap warna leather 
































penambahan sorbitol sebanyak 8%, sebesar 5,83 pada kisaran 
menyukai, sedangkan tingkat penerimaan panelis terendah 
pada konsentrasi karaginan 0,2% dengan penambahan sorbitol 
sebanyak 4%, yakni sebesar 4,33 pada kisaran netral. 
Berdasarkan Gambar 4.5, hasil analisa data rata-rata tingkat 
kesukaan panelis terhadap sifat organoleptik warna leather 
nanas antara 4.33-5.83 yaitu dari netral sampai dengan 
menyukai menunjukkan bahwa semakin tinggi kadar karaginan 
dan semakin tinggi konsentrasi sorbitol yang digunakan dalam 
pembuatan leather nanas maka nilai kesukaan terhadap warna 
semakin meningkat. Penggunaan karaginan kurang dari 1% 
tidak mempengaruhi perubahan warna pada leather. 
Penambahan sorbitol tidak menimbulkan reaksi pencoklatan 
pada leather ketika dioven. 
Hal ini dikarenakan sorbitol merupakan bahan pelindung 
yang baik mempertahankan kelembapan sehingga menjaga 
warna produk dan tidak ikut bereaksi dengan panas selama 
pengolahan. Hal ini dapat dilihat dari selisih tingkat kesukaan 
terhadap warna dari leather nanas tidak terlalu jauh, 
dikarenakan warna yang dihasilkan dari leather nanas rata-rata 
terlihat sama (netral berwarna kuning) yang umumnya disukai 
oleh panelis. Warna leather nanas lebih banyak ditentukan oleh 
warna alami buah nanas. Hal ini sesuai dengan pendapat 
Winarno (1990) bahwa karaginan larut dalam air pada suhu 
80°C, sedangkan salah satu sifat sorbitol adalah tidak 
menimbulkan kecoklatan pada bahan ketika bahan tersebut 
dimasak (efek maillard).   
 
4.3  Pemilihan Perlakuan Terbaik 
 Pemilihan perlakuan terbaik, dihitung dari pembobotan 
nilai yang diberikan oleh panelis. Rata-rata panelis, dari warna, 
tekstur, aroma, dan warna, memberikan penilaian tertinggi 
terhadap rasa yakni sebesar 0,33, kemudian yang kedua adalah 
pada warna, teksur dan terakhir adalah aroma, berturut-turut 
sebesar 0,27, 0,23, dan 0,17. Pemilihan perlakuan terbaik, 
dihitung dengan menggunakan rumus indeks efektivitas De 
Garmo. Sebanyak 9 sampel perlakuan, dipilih satu nilai tertinggi 
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sebagai perlakuan terbaik, yakni pada konsentrasi penambahan 
karaginan sebesar 0,2% dengan penambahan sorbitol sebanyak 
8% dengan nilai sebesar 0,82, selanjutnya dari perlakuan 
terbaik,  akan dilakukan pengujian kimia untuk mengetahui 
kandungan yang terdapat didalam produk. Pengujian kimia 
dilakukan agar produk yang dihasilkan tidak hanya disukai 
secara organoleptik, tapi juga karena memiliki kandungan kimia 
yang mendukung selera konsumen. Hasil perhitungan perlakuan 
terbaik, terdapat pada Lampiran 11. Pengujian kimia yang 
dilakukan meliputi kadar air, total asam, dan total gula. Hasil 
pengujian kimia perlakuan terbaik terdapat pada Lampiran 12. 
Adapun hasil data perbandingan kualitas kimia buah segar, 
perlakuan terbaik, dan produk leather di pasaran terdapat pada 
Tabel 4.6 berikut. 
 
Tabel 4.6. Perbandingan kualitas kimia buah segar, perlakuan terbaik, 
dan produk leather di pasaran 







Kadar Air 84(%) 3,57 (%) 3,27 (%) 
Total Gula 14,45(%) 95  (%) 93,23 (%) 
Total Asam 1,04 (%) 0,70 (%) 3,50 (%) 
Data Primer (2014) 
 
4.3.1  Kadar Air 
 Buah nanas segar memiliki kadar air yang tinggi yaitu 
84% (Tabel 4.6), kadar air yang terlalu tinggi menyebabkan 
buah nanas mudah mengalami kerusakan (tidak tahan lama). 
Berkurangnya kadar air pada buah nanas menjadi 3,57% akan 
memperpanjang umur simpan produk leather nanas sehingga 
lebih awet (tahan lama). Faktor yang menyebabkan turunnya 
kadar air pada leather nanas adalah pada saat dilakukan proses 
pengeringan.  
 Penentuan nilai kadar air pada bahan dianggap penting 
dalam pembuatan leather nanas karena merupakan point 
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penting yang dapat menentukan kualitas umur simpan produk 
leather. Kadar air produk leather nanas tergolong lebih tinggi 
jika dibandingkan dengan kadar air produk leather mangga 
(sebagai kontrol). Hasil analisa menunjukkan kadar air leather 
nanas memiliki nilai kadar air yang lebih tinggi dibandingkan 
dengan nilai kadar air produk leather mangga di pasaran. 
Perbedaannya terletak pada, produk leather nanas dalam 
pembuatannya menggunakan campuran karaginan dan sorbitol, 
sedangkan proses pembuatan leather mangga tidak 
menggunakan penambahan karaginan dan sorbitol.  
Hal ini didukung oleh Sorarti dkk (2004) menyebutkan 
bahwa sorbitol merupakan gula alkohol yang memiliki 
kemampuan sebagai humektan atau mempertahankan air 
sehingga dapat melindungi produk dari pemanasan dan 
menjaga kesegaran produk awal, sehingga semakin tinggi 
sorbitol yang digunakan maka semakin sedikit air yang diuapkan 
oleh panas dan kadar air dalam bahan semakin tinggi. Adapun 
penambahan karaginan menyebabkan kadar air leather nanas 
juga semakin tinggi. Hal ini didukung oleh Legowo dan 
Nurwantoro (2004) menyebutkan bahwa peningkatan 
konsentrasi karaginan menyebabkan peningkatan kadar air 
produk leather, karena semakin tinggi konsentrasi hidrokoloid 
maka air yang terikat dalam jaringan hidrokoloid lebih banyak. 
 
4.3.2  Total Gula 
 Berdasarkan Tabel 4.6 dapat dilihat bahwa buah nanas 
segar memiliki total gula rendah yaitu 14,45%, sedangkan 
setelah diolah menjadi leather nanas meningkat menjadi 95%. 
Tingginya total gula pada leather nanas disebabkan adanya 
penurunan kadar air bahan sehingga massa bahan akan ikut 
berkurang dan adanya penambahan sorbitol sebanyak 8%. 
Adapun sebagai pembanding leather nanas adalah leather 
mangga yang dijual di pasaran. Total gula leather mangga 
sebesar 93,23%, lebih rendah dibanding leather nanas 95%. 
Diduga bahwa pemanis yang digunakan untuk membuat leather 
mangga adalah gula sukrosa, sedangkan leather nanas 
menggunakan sorbitol. Penambahan sorbitol pada leather 
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nanas mempengaruhi tingginya total gula pada produk leather 
nanas. Hal ini disebabkan tingkat kemanisan sorbitol lebih tinggi 
dibanding sukrosa. Pernyataan ini sesuai oleh Anonim (2003), 
bahwa penambahan sorbitol dapat memberikan rasa manis 
terhadap produk, karena sorbitol memiliki rasa manis 50%-60% 
lebih manis dibanding sukrosa.  
4.4.3  Total Asam 
 Berdasarkan hasil pengujian, total asam pada leather 
menunjukkan nilai 0,7%, sedangkan buah nanas menunjukkan 
nilai 2,02% yang menyebabkan orang jarang mau 
mengkonsumsinya secara langsung. Pada Tabel 4.5 dapat 
dilihat bahwa, adanya pengolahan dalam bentuk leather 
menyebabkan terjadinya penurunan total asam yaitu mencapai 
1.32%. Penambahan sorbitol pada pure nanas menyebabkan 
total gula pada bahan meningkat, sehingga dapat mengurangi 
rasa asam pada buah nanas. Rasa asam pada buah nanas 
akibat dari tingginya total asam buah. Penurunan kadar asam ini 
disebabkan adanya peristiwa osmosis (keluarnya air dalam 
bahan pangan) dan masuknya larutan gula sorbitol pada bahan 
secara perlahan (difusi sel). Menurut Winarno (2002) total asam 
pada buah semakin menurun disebabkan terjadinya reaksi 
oksidasi saat pengirisan menggunakan pisau dan penghancuran 
daging buah dengan blender.  
 Berdasarkan Tabel 4.6 menunjukkan bahwa total asam 
leather nanas lebih rendah dibandingkan dengan total asam 
leather mangga. Total asam leather nanas (perlakuan terbaik) 
dengan konsentrasi karaginan 0,2%, dan sorbitol 8%, yakni 
sebesar 0,71%, sedangkan total asam leather mangga dengan 
perlakuan tanpa penambahan gula sukrosa pada pure mangga, 
sebesar 3,50%. Oleh sebab itu, leather nanas memiliki rasa 
lebih manis dibanding leather mangga. Karena perbedaan 
penggunaan dua pemanis yang berbeda, dan kandungan asam 
yang berbeda pada buah nanas dan mangga. Hal ini sesuai 
dengan data pada Tabel 4.6 bahwa total asam buah nanas 
segar sebesar 1,04%, sedangkan menurut Safitri (2012), 
mangga memiliki kandungan total asam sebesar 4,805%.  
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Hal ini sesuai dengan pernyataan Bangun (2009) 
peningkatan konsentrasi pure buah mangga tanpa dibarengi 
dengan penambahan gula, menyebabkan kandungan asam 
sitrat sebagai asam dominan juga ikut meningkat sehingga total 
asam pada selai lembaran terong belanda juga meningkat. 
Namun berbeda, jika pure buah nanas ditambahkan dengan 
pemanis sorbitol, maka total asam semakin rendah. Hal ini 
sesuai dengan Bangun (2009) bahwa semakin tinggi 
penambahan gula maka semakin rendah total asam pada 
produk. Asam yang tinggi dan adanya proses pemanasan serta 
penyerapan air menyebabkan terjadinya reaksi hidrolisis oleh 
asam terhadap sukrosa membentuk fruktosa dan glukosa. 
Reaksi tersebut menyebabkan terjadinya penurunan kandungan 
total asam pada bahan karena sebagian asam digunakan untuk 









KESIMPULAN DAN SARAN 
 
5.1  Kesimpulan 
Perbedaan penambahan konsentrasi karaginan dan 
sorbitol, berpengaruh nyata (α=5%) terhadap nilai kesukaan 
panelis terhadap rasa dan tekstur leather, sedangkan 
perbedaan penambahan konsentrasi karaginan dan sorbitol 
tidak berpengaruh nyata  (α=5%) pada nilai kesukaan panelis 
terhadap aroma dan warna. Hasil perlakuan terbaik diambil dari 
nilai tertinggi pada penambahan konsentrasi karaginan 0,2% 
dengan penambahan sorbitol sebesar 8%, dengan rasa manis, 
tekstur renyah, aroma khas nanas dan warna kuning khas 
nanas dengan kualitas kadar air sebesar 3,57%, total asam 
sebesar 0,70%, dan total gula sebesar 95%.  
 
5.2  Saran 
 Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan, didapatkan 
beberapa saran untuk memperbaiki mutu leather nanas 
diantaranya yakni pengambilan data uji organoleptik dari panelis 
semi-ahli dengan memberi batasan usia, dan ahli dibidangnya.  
Pada proses produksi leather nanas, didapat kendala pada saat 
proses pembentukan leather menjadi bentuk-bentuk bunga, 
memerlukan waktu yang relatif lama, dan beresiko rusak, 
sehingga perlu dicarikan solusi alat khusus untuk membentuk 
leather dengan bentuk bunga, serta cara penyimpanan leather 
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Lampiran 1. Lembar Uji Organoleptik 
UJI ORGANOLEPTIK 
(Hedonic Scale Scoring) 
 
Nama Panelis  : 
Nama Produk  : Leather Nanas 
Tanggal  : 
Instruksi  : Anda diminta untuk menguji dan merasakan 
9 sampel yang ada di hadapan Anda dan memberikan penilaian 
sampel seberapa jauh Anda menyukai masing-masing sampel 
tersebut. Penilaian yang Anda berikan meliputi penilaian rasa, tekstur, 
aroma, dan warna secara umum. Hasil penilaian Anda dinyatakan 
dalam angka dengan ketentuan sebagai berikut: 
1. Sangat tidak menyukai 
2. Tidak menyukai 
3. Agak tidak menyukai 
4. Netral 
5. Agak menyukai 
6. Menyukai 




Rasa Tekstur Aroma Warna 
786     
656     
988     
456     
678     
476     
985     
345     
777     
 








Lampiran 2. Uji Organoleptik (Yuwono, 2001) 
 
 Pengujian dilakukan dengan menggunakan Hedonic test 
dengan scoring method yang dalam pelaksanaan pengujian panelis 
diminta memberikan penilaian pada produk/sampel berdasarkan nilai 
yang telah ditentukan. Pengamatan ornaoleptik yang dilakukan 
meliputi warna, tekstur, rasa, dan aroma. Pelaksanaan pengujian 
dilakukan sebagai berikut: 
1. Sebelum pengujian berlangsung, terlebih dahulu panelis diberi 
informasi mengenai leather nanas. 
2. Sampel disajikan sesuai kode perlakuan yang berbeda dan 
perlengkapan lainnya seperti air putih dan blangko organoleptik. 
3. Lembar uji organoleptik dinyatakan dengan tingkat kesukaan 
panelis terhadap leather nanas seperti berikut 
7 = Sangat menyukai 
6 = Menyukai 
5 = Agak menyukai 
4 = Netral atau biasa 
3 = Agak tidak menyukai 
2 = Tidak menyukai 























Lampiran 3. Prosedur Pemilihan Perlakuan Terbaik (De Garmo et 
al, 1984) 
Dalam penelitian ini, perlakuan terbaik ditentukan berdasarkan 
hasil perhitungan indeks efektivitas (de Garmo et al, 1984). Adapun 
prosedur perhitungan indeks efektivitas sebagai berikut: 
a. Memberikan bobot nilai untuk setiap parameter ditiap kelompok 
dengan angka relative 0-1. Bobot nilai yang diberikan tergantung 
dari kepentingan masing-masing parameter ditiap kelompok yang 
dihasilkan dari perlakuan. 
b. Mencari bobot normal dari masing-masing parameter, yaitu bobot 
parameter dibagi dengan bobot total. 
 
      = 
                      
                           
 
c. Menentukan nilai efektivitas (NE) dihitung dengan rumus: 
   = 
      
       
 
 
     Keterangan: 
Ne = Nilai efektivitas 
Np = Nilai Perlakuan 
Ntj= Nilai terjelek 
Ntb= Nilai Terbaik 
 
d. Untuk parameter dengan rerata semakin besar semakin baik, 
maka nilai terendah sebagai salah satu nilai terjelek dan nilai 
tertinggi sebagai nilai terbaik. Sebaliknya untuk parameter dengan 
nilai semakin kecil semakin baik, maka nilai tertinggi sebagai nilai 
terjelek dan nilai terendah sebagai nilai terbaik. 
e. Perhitungan nilai produksi (NP) 
Nilai produksi diperoleh dari perkalian nilai efektivitas dengan 
bobot nilai sebagai berikut: 
             
f. Menjumlahkan nilai produk dari semua parameter pada setiap 
kelompok untuk setiap perlakuan. Kelompok yang mempunyai nilai 
produk tertinggi adalah perlakuan terbaik pada kelompok 
parameter 
g. Kelompok terbaik dipilih dengan perlakuan yang memiliki nilai 
produk tertinggi untuk parameter organoleptik. 
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Lampiran 4. Lembar Penilaian Perlakuan Terbaik 
LEMBAR PENILAIAN PERLAKUAN TERBAIK 
 
Nama Panelis  : 
Nama Produk  : 
Tanggal : 
Instruksi  : Berikut ini disajikan parameter pengujian Leather 
Nanas meliputi rasa, aroma, warna, dan tekstur. Setelah Saudara 
melakukan uji kesukaan, maka untuk menentukan leather nanas 
dengan kualitas terbaik, maka Saudara diharapkan untuk memberikan 
nilai pada setiap parameter berdasarkan pada urutan yang Saudara 
anggap penting. Nila 1-4 untuk parameter organoleptik (semakin besar 
nilainya menunjukkan semakin penting). 
 
Cara pengisian: 
Tulis pada kolom yang sesuai dengan memberikan penilaian angka 
yang menunjukkan tingkat kepentingan: 
1. Sangat tidak penting 
2. Tidak penting 
3. Penting 




















Lampiran 5. Prosedur Analisa Penelitian 
 
1. Kadar Air Metode Thermogravimetri (Sudarmadji, dkk., 1997) 
a. Diambil 10 g sampel dan ditimbang pada cawan petri yang 
telah diketahui beratnya. 
b. Kemudian cawan tersebut dimasukkan ke dalam oven selama 
3-4 jam pada suhu 100-105°C. 
c. Sampel kemudian dikeluarkan dari oven dan dimasukkan ke 
dalam desikator dan segera ditimbang setelah mencapai suhu 
kamar. 
d. Perlakuan ini diulang sampai tercipta berat konstan (selisih 
penimbangan berturut-turut kurang dari 0,2 mg). Catatan 
pengurangan berat merupakan banyaknya air dalam bahan. 
e. Lalu hitung persen kadar air dengan menggunakan rumus: 
% Kadar Air = 
                    
         
       
 
2. Total Gula Metode Antrone (Apriyanto, dkk., 1989) 
Catatan: 
1. Pereaksi anthrone 0,1% dalam asan sulfat pekat, dibuat hanya 
pada hari yang akan digunakan karena tidak stabil dan hanya 
tahan 1 hari 
2. Penyiapan larutan gula standar 0,2 mg/ml berasal dari 200 mg 
glukosa dalam 100 ml aquadest siambil 10 ml dan diencerkan 
lagi menjadi 100 ml (dengan catatan: 1 ml = 0,2 mg glukosa) 
 
Pembuatan kurva standar 
a. Pipet kedalam tabung reaksi (o,o/blanko) 0,20;0,40;0,60,0,80 
dan 1 ml larutan glukosa standar. Tambahkan air sampai total 
volume masing-masing tabung reaksi 1,0 ml dan tambahkan 
dengan cepat 5 ml pereaksi anthrone ke dalam masing-masing 
tabung reaksi. 
b. Tempatkan dalam waterbath 100°C selama 12 menit (rendam 
dalam air), dinginkan dengan cepat menggunakan air mengalir 
c. Pindahkan tabung reaksi ke dalam kuvet, menggunakan 
spektrofotometer pada panjang gelombang 630. 
 
Penetapan Total Gula 
a. Masukkan 1 ml sampel (dari persiapan sampel) ke dalam 
tabung reaksi, lalu tutup dan campur merata 
b. Tambahkan dengan cepat 5 ml pereaksi anthrone ke dalam 
masing-masingtabungreaksi lalu tutup dan campur merata 
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c. Tempatkan dalam waterbath 100°C selama 12 menit (rendam 
dengan air mendidih). Dinginkan dengan cepat menggunkan 
air mengalir 
d. Pindahkan tabung reaksi ke dala kuvet menggunkan 
spektrofotometer pada panjang gelombang 630 nm 
e. Tentukan konsentrasi total gula dalam sampe dengan rumus: 
Total Gula =
               
                      
       
 
3. Analisa Total Asam ( Sudarmadji dkk, 1997) 
a. Masukkan sampel 10 g ke dalam labu takar 100 ml dan 
tambahkan aquades sampai tanda batas 
b. Disaring untuk memisahkan filtratnya 
c. Diambil 50 ml filtrate dengan pipet dan dimasukkan ke dalam 
Erlenmeyer 125 ml dan tambahkan ±2-3 tetes indikator pp. 
d. Dititrasi dengan larutan NaOH 0,1 N sampai terbentuk warna 
merah muda 
e. Perhitungan total asam sebagai berikut: 
% Total Asam = 
                               
                 
       
 
4. Rendemen (Apriyanto, dkk., 1989) 
 Rendemen leather nanas merupakan banyaknya leather 
nanas yang diperoleh dari perlakuan dalam satuan kilogram. 
 
         = 
                
                















Lampiran 6. Karakteristik Bahan Baku Nanas Subgrade 
 
Tabel 1. Karakteristik Bahan Baku Nanas Subgrade 
BUAH 
Ke- 

















0,12 0,08 0,04 57 56 
3 
0,13 0,10 0,05 59 57 
4 
0,19 0,13 0,06 62 59 
5 
0,11 0,13 0,06 72 58 
6 
0,19 0,14 0,07 65 62 
7 
0,28 0,20 0,10 76 68 
8 
0,38 0,27 0,13 82 72 
JUMLAH 1,49 1,11 0,54 0,98 521 475 
RERATA 0,19 0,14 0,07 0,98 65,13 59,38 
  66 %     

















Lampiran 7. Analisa Rasa 
Paneli
s 


















1 5 5 5 5 7 9 5 5 4 2 5 5 2 1 5 5 6 8   
2 3 2.5 3 2.5 5 6.5 4 5 3 2.5 6 8.5 3 2.5 5 6.5 6 6.5   
3 3 2.5 5 5.5 7 9 3 2.5 5 5.5 6 7.5 3 2.5 3 2.5 6 7.5   
4 3 2 4 4 6 8 2 1 4 4 6 8 4 4 5 6 6 8   
5 3 2 4 5 5 8 3 2 3 2 5 8 4 5 4 5 5 8   
6 4 4 4 4 5 6.5 3 1.5 4 4 6 8.5 3 1.5 5 6.5 6 8.5   
Ʃ 21 18 25 26 35 47 20 17 23 20 34 45.5 19 16.5 27 
31.
5 35 46.5   
ƩRi²   324   676   2,209   289   400   2,070   272   992   
2,16
2 9,395 
x 3.50 3.00 4.17 
4.3
3 5.83 7.83 3.33 2.83 3.83 
3.3
3 5.67 7.58 3.17 2.75 4.50 
5.2
5 5.83 7.75   
 
 Rumus Uji Friedman adalah sebagai berikut: 
Ha = X²R
  
       
 ∑            
 
   
 ; dan Ho =                   
Keterangan : X²Ri : nilai Friedman dari hasil perhitungan, Ri : Jumlah rangking perlakuan, k : banyaknya perlakuan (i= 
1,2,3…………k), dan n : jumlah kelompok / panelis 
Pernyataan hipotesis: 
Ho = Perbedaan perlakuan konsentrasi karaginan dan konsentrasi sorbitol tidak berpengaruh nyata pada 
tingkat kesukaan panelis terhadap rasa fruit leather nanas 
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Ha =Perbedaan perlakuan konsentrasi karaginan dan konsentrasi sorbitol berpengaruh nyata pada tingkat 
kesukaan panelis terhadap rasa fruit leather nanas 
Jadi apabila X²R (hitung) < X²t (tabel), Ho diterima dan Ha ditolak. 
 
Ha = X²Ri = [(
  
         
       )                ]       
Ho = X²t = X²               = 15.51 
Kesimpulan: 
X²Ri > X²t, maka Ho ditolak dan Ha diterima. Menyatakan bahwa perbedaan perlakuan konsentrasi karaginan dan 
konsentrasi sorbitol pada rasa fruit leather nanas berpengaruh beda nyata pada tingkat kesukaan konsumen. Sehingga 
diperlukan uji lanjut jumlah rangking Friedman untuk mencari pasangan rata-rata rangking yang berbeda. 
 
 Rumus Uji Lanjut Jumlah Rangking Friedman adalah sebagai berikut: 
  =                        √
        
 
 
Untuk                        =            = 1,683 
  =        √
          
 











Uji Jumlah Rangking 
Friedman 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 
 
16.5 17 18 20 26 31.5 45.5 46.5 47 
Th 
(α=0,05) 
1 16.5 0 tn tn tn tn tn * * * 15.96 
2 17   0 tn tn tn tn * * * 15.96 
3 18     0 tn tn tn * * * 15.96 
4 20       0 tn tn * * * 15.96 
5 26         0 tn * * * 15.96 
6 31.5           0 tn tn tn 15.96 
7 45.5             0 tn tn 15.96 
8 46.5               0 tn 15.96 
9 47                 0 
 
 




K3S1 K2S1 K1S1 K2S2 K1S2 K3S2 K2S3 K3S3 K1S3 
 
 










Lampiran 8. Analisa Tekstur 
Paneli
s 



















1 5 8 4 6.5 6 9 3 4 3 4 2 2 1 1 3 4 4 6.5   
2 6 8.5 5 7 6 8.5 3 4 3 4 2 2 1 1 3 4 4 6   
3 4 7 6 8.5 6 8.5 2 2.5 2 2.5 2 2.5 2 2.5 3 5.5 3 5.5   
4 5 7 6 8 7 9 3 4 3 4 2 2 1 1 3 4 4 6   
5 4 5.5 5 9 4 5.5 4 5.5 4 5.5 4 5.5 4 5.5 3 1.5 3 1.5   
6 5 6.5 6 8.5 6 8.5 5 6.5 3 1 4 3.5 4 3.5 4 3.5 4 3.5   
Ʃ 29 42.5 32 47.5 35 49 20 26.5 18 21 16 17.5 13 
14.
5 19 22.5 22 29   
ƩRi²   
180
6   
2256.
3   
240
1   
702.
3   441   
306.
3   210   
506.



























3   
 
 Rumus Uji Friedman adalah sebagai berikut: 
Ha = X²R
  
       
 ∑            
 
   
 ; dan Ho =                   
Keterangan : X²Ri : nilai Friedman dari hasil perhitungan, Ri : Jumlah rangking perlakuan, k : banyaknya perlakuan (i= 
1,2,3…………k), dan n : jumlah kelompok / panelis 
Pernyataan hipotesis: 
Ho = Perbedaan perlakuan konsentrasi karaginan dan konsentrasi sorbitol tidak berpengaruh nyata pada 
tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur fruit leather nanas 
Ha =Perbedaan perlakuan konsentrasi karaginan dan konsentrasi sorbitol berpengaruh nyata pada tingkat 
kesukaan panelis terhadap tekstur fruit leather nanas 
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Jadi apabila X²R (hitung) < X²t (tabel), Ho diterima dan Ha ditolak. 
 
Ha = X²Ri = [(
  
         
       )                ]       
Ho = X²t = X²               = 15,51 
Kesimpulan: 
X²Ri > X²t, maka Ho ditolak dan Ha diterima. Menyatakan bahwa perbedaan perlakuan konsentrasi karaginan dan 
konsentrasi sorbitol pada tekstur  fruit leather nanas berpengaruh beda nyata pada tingkat kesukaan konsumen. Sehingga 
diperlukan uji lanjut jumlah rangking Friedman untuk mencari pasangan rata-rata rangking yang berbeda. 
 
 Rumus Uji Lanjut Jumlah Rangking Friedman adalah sebagai berikut: 
  =                        √
        
 
 
Untuk                        =            = 1,683 
  =        √
          
 










Uji Jumlah Rangking Friedman 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 
 
14.4 17.5 21 22.5 26.5 29 42 47.5 49 Th (α=0,05) 
1 14.5 0 tn tn tn tn tn * * * 15.96 
2 17.5   0 tn tn tn tn * * * 15.96 
3 21     0 tn tn tn * * * 15.96 
4 22.5       0 tn tn * * * 15.96 
5 26.5         0 tn * * * 15.96 
6 29           0 tn * * 15.96 
7 42             0 tn tn 15.96 
8 47.5               0 tn 15.96 
9 49                 0 
 
 




K3S1 K2S3 K2S2 K3S2 K2S1 K3S3 K1S1 K1S2 K1S3 
 
 








Lampiran 9. Analisa Aroma 
Paneli
s 















r Ri Skor Ri 
1 6 6 6 6 6 6 5 1.5 6 6 5 1.5 6 6 6 6 6 6   
2 6 5 6 5 7 8.5 6 5 6 5 7 8.5 6 5 4 1 5 2   
3 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 4 1 5 2   
4 3 1.5 6 8 6 8 4 3.5 3 1.5 6 8 5 5.5 4 3.5 5 5.5   
5 5 7 6 8.5 6 8.5 4 3.5 4 3.5 4 3.5 4 3.5 4 3.5 4 3.5   
6 5 9 4 5 4 5 3 1 4 5 4 5 4 5 4 5 4 5   
Ʃ 31 34.5 34 38.5 35 42 28 
20.
5 29 27 32 32.5 31 31 26 20 29 24   
ƩRi²   
119
0   
148
2   
176
4   420   729   
105

























0   
 
 Rumus Uji Friedman adalah sebagai berikut: 
Ha = X²R
  
       
 ∑            
 
   
 ; dan Ho =                   
Keterangan : X²Ri : nilai Friedman dari hasil perhitungan, Ri : Jumlah rangking perlakuan, k : banyaknya perlakuan (i= 
1,2,3…………k), dan n : jumlah kelompok / panelis 
Pernyataan hipotesis: 
Ho = Perbedaan perlakuan konsentrasi karaginan dan konsentrasi sorbitol tidak berpengaruh nyata pada 
tingkat kesukaan panelis terhadap aroma fruit leather nanas 
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Ha =Perbedaan perlakuan konsentrasi karaginan dan konsentrasi sorbitol berpengaruh nyata pada tingkat 
kesukaan panelis terhadap aroma fruit leather nanas 
Jadi apabila X²R (hitung) < X²t (tabel), Ho diterima dan Ha ditolak. 
 
Ha = X²Ri = [(
  
         
       )                ]       
Ho = X²t = X²               = 15,51 
Kesimpulan: 
X²Ri > X²t, maka Ho ditolak dan Ha diterima. Menyatakan bahwa perbedaan perlakuan konsentrasi karaginan dan 
konsentrasi sorbitol pada aroma  fruit leather nanas tidak berpengaruh beda nyata pada tingkat kesukaan konsumen. 
Sehingga tidak diperlukan uji lanjut jumlah rangking Friedman untuk mencari pasangan rata-rata rangking yang berbeda. 
 
 Rumus Uji Lanjut Jumlah Rangking Friedman adalah sebagai berikut: 
  =                        √
        
 
 
Untuk                        =            = 1,683 
  =        √
          
 









Lampiran 10. Analisa Warna 
Paneli
s 




















1 6 6 6 6 6 6 6 6 5 1.5 5 1.5 6 6 6 6 6 6   
2 4 1 5 2 6 5 6 5 6 5 7 8.5 6 5 6 5 7 8.5   
3 4 1 5 2 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6   
4 4 3.5 5 5.5 3 1.5 5 5.5 4 3.5 6 8 3 1.5 6 8 6 8   
5 4 3.5 4 3.5 4 3.5 4 3.5 4 3.5 4 3.5 5 7 6 8.5 6 8.5   
6 4 5 4 5 4 5 4 5 3 1 4 5 5 9 4 5 4 5   
Ʃ 26 20 29 24 29 27 31 31 28 20.5 32 32.5 31 34.5 34 38.5 35 42   
ƩRi²   400   576   729   961   
420.
3   
105
6   
119
0   
148































3 7.00   
 
 Rumus Uji Friedman adalah sebagai berikut: 
Ha = X²R
  
       
 ∑            
 
   
 ; dan Ho =                   
Keterangan : X²Ri : nilai Friedman dari hasil perhitungan, Ri : Jumlah rangking perlakuan, k : banyaknya perlakuan (i= 
1,2,3…………k), dan n : jumlah kelompok / panelis 
Pernyataan hipotesis: 
Ho = Perbedaan perlakuan konsentrasi karaginan dan konsentrasi sorbitol tidak berpengaruh nyata pada 
tingkat kesukaan panelis terhadap warna fruit leather nanas 
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Ha =Perbedaan perlakuan konsentrasi karaginan dan konsentrasi sorbitol berpengaruh nyata pada tingkat 
kesukaan panelis terhadap warna5 fruit leather nanas 
Jadi apabila X²R (hitung) < X²t (tabel), Ho diterima dan Ha ditolak. 
 
Ha = X²Ri = [(
  
         
       )                ]        
Ho = X²t = X²               = 15,51 
Kesimpulan: 
X²Ri > X²t, maka Ho ditolak dan Ha diterima. Menyatakan bahwa perbedaan perlakuan konsentrasi karaginan dan 
konsentrasi sorbitol pada warna  fruit leather nanas tidak berpengaruh beda nyata pada tingkat kesukaan konsumen. 
Sehingga tidak diperlukan uji lanjut jumlah rangking Friedman untuk mencari pasangan rata-rata rangking yang berbeda. 
 
 Rumus Uji Lanjut Jumlah Rangking Friedman adalah sebagai berikut: 
  =                        √
        
 
 
Untuk                        =            = 1,683 
  =        √
          
 








Lampiran 11. Analisa Perlakuan Terbaik 
 




1 2 3 4 5 6 
Rasa 4 3 4 2 1 3 17 0.33 
Tekstur 2 1 1 3 3 4 14 0.23 
Aroma 1 2 3 1 2 1 10 0.17 
Warna 3 4 2 4 4 2 19 0.27 









Tabel 2. Tabel Rata-Rata Nilai Rangking Dari Panelis 
Perlakuan 
Parameter 
Rasa Tekstur Aroma Warna 
K1S1 ( A ) 3.50 4.83 5.17 4.33 
K1S2 ( B ) 4.17 5.33 5.67 4.83 
K1S3 ( C ) 5.83 5.83 5.83 4.83 
K2S1 ( D ) 3.33 3.33 4.67 5.17 
K2S2 ( E ) 3.83 3.00 4.83 4.67 
K2S3( F ) 5.67 2.67 5.33 5.33 
K3S1 ( G ) 3.17 2.17 5.17 5.17 
K3S2 ( H ) 4.50 3.17 4.33 5.67 
K3S3 ( I ) 5.83 3.67 4.83 5.83 
Nilai Terbaik 
5.83 5.83 5.80 5.83 
C B B I 
Nilai Terjelek 
3.17 2.17 4.33 4.33 
F G G E 




Tabel 3. Perhitungan Indeks Efektivitas 
Parameter Rasa Tekstur Aroma Warna Total 
 Bobot Parameter 0.33 0.23 0.17 0.27 1.00 
 
K1S1 
NE 0.12 0.73 0.56 0.00 0.30 6 
NP 0.04 0.17 0.10 0.00   
 
K1S2 
NE 0.38 0.86 0.89 0.33 0.56 4 
NP 0.12 0.20 0.15 0.09   
 
K1S3 
NE 1.00 1.00 1.00 0.33 0.82 1 
NP 0.33 0.23 0.17 0.09   
 
K2S1 
NE 0.06 0.32 1.00 0.56 0.41 7 
NP 0.02 0.07 0.17 0.15   
 
K2S2 
NE 0.25 0.23 0.33 0.23 0.25 8 
NP 0.08 0.05 0.06 0.06   
 
K2S3 
NE 0.94 0.14 0.67 0.67 0.63 3 
NP 0.31 0.03 0.11 0.18   
 
K3S1 
NE 0.00 0.00 0.56 0.56 0.25 9 
NP 0.00 0.00 0.10 0.15   
 
K3S2 
NE 0.50 0.27 0.00 0.89 0.47 5 
NP 0.17 0.06 0.00 0.24   
 
K3S3 
NE 1.00 0.41 0.33 1.00 0.75 2 










Lampiran 12. Laporan Hasil Pengujian Kimia 
 Sampel yang digunakan adalah buah nanas subgrade varietas 
queen dan hasil fruit leather pada perlakuan terbaik yaitu penambahan 
konsentrasi karaginan 0,2% dan konsentrasi sorbitol 8%. Pengujian 
dilakukan dengan pengambilan berat 10 sampel yang diujikan. 
Tabel 1. Hasil Pengujian Kimia Buah Nanas Subgrade 
Sampel Total Asam 
(%) 
Total Gula (%) TPT (%) Kadar Air (%) 
A 1.3 15.79 15.2 84 
B 1.5 18.92 20.1 83.4 
C 0.7122 12.47 13 83.6 
D 0.67 10.65 10.4 85 
Rata-Rata 1.04555 14.4575 14.675 84 
Data Primer (2014) 
 
Tabel 2. Rata-Rata Kadar Air Hasil Perlakuan Terbaik 
Data Primer (2014) 
 
Tabel 3. Rata-Rata Total Asam dan Total Gula Hail Perlakuan Terbaik 






Ʃ 0.70 95.11 


















K1S3 45.62 45.62 3.02 48.55 2.93 0.03 
49.07 49.06 3.02 52 2.94 0.03 
49.07 49.07 3.02 51.98 2.91 0.04 
39.45 39.45 3.02 42.35 2.9 0.04 
43.66 43.66 3.03 46.55 2.89 0.05 
 Ʃ 3.57 
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Lampiran 13. Perhitungan Rendemen Skala Labotarorium 
Input Bahan Baku: 
1. Buah Nanas Subgrade : 1 kg 
2. Karaginan : 200 gram 
3. Sorbitol  : 8000 ml 
Output : 
 Leather nanas : 104,8 gram = 0,1048 kg 
Rendemen = 
                   
                 
        
 
Rendemen = 
       
      

















Lampiran 14 Diagram Alir Kuantitatif 










Scrab kulit nanas 0,49 
kg
Air 1 kg




Puree nanas 0,206 kg
Pencampuran dan pengadukanAmpas 0,1525 kg




Puree nanas 0,3585 
kg
Penimbangan (3menit)
Puree nanas 0,3585 kg
Pemasakan (2 menit, suhu 70C
Puree nanas 0,3078 kg
Penuangan pada loyang 
(ketebalan 0,2-0,3)
Puree nanas 0,3078 kg
Pendinginan (Suhu 26C-28C, 1 
jam)




Puree nanas 0,3058 
kg
Leather nanas 0,1048 kg
Pengelupasan pada plastik dan 
pemotongan




Leather nanas 0,2048 kg
Pengeringan (tunnel dryer) Suhu 
50C , 5 jam)



























Lampiran 16. Biodata Panelis 
1. Nama : Yurike Hidayati 
Umur : 27 Tahun 
Pekerjaan : Wiraswasta/ Pemiloik Keripik Buah dan 
Sayur 
2. Nama : Putri Winda Paramitha 
Umur : 29 Tahun 
Pekerjaa : Distributor OT Tango Wil. Jatim 
3. Nama : Istikharotul S. Farma 
Umur : 30 Tahun 
Pekerjaan : Distributor Kripik Cap Lumba-Lumba 
4. Nama : Nurjannah 
Umur : 54 Tahun 
Pekerjaan : Wiraswasta/ Pemilik UKM Nurdjannah 
Sanan Malang 
5. Nama : Ria 
Umur : 27  
Pekerjaan : Wiraswasta/ Pemilik UKM Rohani Sanan 
6. Nama : Defit 
Umur : 32 Tahun 














Lampiran 17. Dokumentasi Penelitian 
 






Gambar 1. Nanas Subgrade 
Gambar 2. Pencucian Dan Penimbangan 











Gambar 4. Pemasakan Pure 
Gambar 4. Pendinginan Pure 






                                                          
 
Gambar 5. 9 Sampel Perlakuan 
